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Sßieber ein Sotybufy ! wirb ba$ ^ubKfunt 
aufrufen, abwäre man bamit nicf)f fcbonjum 
UeberfJuffe Wefelen. jD ja, i# rdumc e$ gew 
ne ein, baß man eine Spenge Stotybüfyev »or< 

7 

ra'tbig &abe, allein man ertaube mir eine %tat 
ge: @inb jte benn burc&ge&enbtf fo eingerichtet, 
fcajj fie t^rcm S5efi|ee nu#tcf>, unt> $uglei# 
bequem flnb ? 3»ar werfe tefj biefe Srage 
nic&t in bet Sfbflc&t <w»f r um fte ju tabeln, 
ober tynen fo gerabeju ben tflufan abjufpre* 
<&en ; a0ein t<*> fann mit ofener ©ttrne bt* 
Raupten, unb mir mit ©runbe fömetc&eln , ba§ 
jtt>er Sefer mir SSepfaH geben wirb , wenn ic& 
jage , baß biefetf SSBerf an 93cqucmK<^fctt alle 
übrige übertreffen wirb. 3<f) miß $um 55c* 

• » 

weife nur einige Sigenftyaften bet inneren <5in* 

ria^tuna 



■ 
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rit&tung anfuhren. SDie ©affungen ber 
©peifen ftnb unter gemiffe SKubrtfctt gebraut, 
fo, baß man j. 55. bie »erfa^iebenen Suric&tungtf* 
arten ber Sorellen / unter ber 9{u6r it, gorcl* 
len/ ftnbet, unb ni$t erff ba$ ganje 33u# 
burc&jubldttern brandet. SDtefc Otobrtfeit 
nun laufen naefj t>er alp&abettfc&en CrDnung. 
€>o genug e* aber ift, baß ein jct>c^ ?anb feü 

■ 

ne eigene/ unb ft# t>on anbern merfliefj untere 

I r 

* » • • • « 

fcfcetbenbe 9frt &at , i&re ©peifen aujuriebten, 
eben fo fe&r roar icf> bebaut , mein £o$bu$ 
allgemein nufelia) ju ma^en. Sn biefer 2lb* 
fte&t alfo &abe t$ $u einer jeben gubereitung 
ber ©peifen bep ü)ren gehörigen OJubrifen ^in* 

* • 

* • • » * " 

jugefefct: auf fa*#f(fo bo&mifa), fran$$ftfdv 
unb pjlerrei^ifa) , \t nadjjbem t>a$ SSua) in 
tiefem ober jenem £anbe ?um ©ebraudje 
fommt. <£nbltc& fcabe ia) in manchem &aufe 
bie SSemerfuna gemalt , bafj grauen »on 

V 
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»erfc&tebenem SKange , bte fid& um fcie &dutfli' 
d>en ©efödfte attjune&meu, gar feilt 33e* 
benfe» trugen, fe&r oft in Söerlegenfoeit %u 
rieben, wie fit einen oon o^ngefd^r ange* 

. . • . ..." * *« s • 

fommenen ©aft bewirten, obrr welche ®e* 
rückte jieiftm in ber Site oorfefcen folften. 5Der 

» ■ • • 

* • . . . 

Satt mag |ic& nun beo Sag ober 5tbenbö er* 
geben , fo reißt fTe mein SSBerf au$ afler 53er« 
legen^eit. 9)Jan barf nur ba$ 25ucf) jur 
«£>anb nehmen t einige SXubrifen nac&fc&lagen/ 
unb bann ber Jto^inn , ober bcm Soty U> 
fehlen/ biefj ober jene* jn machen. *JD?anfie&t 
alfo leidet ein / wa$ eigentlich meine $bficbt 

* • ■ 

beo ber 93erferttgung biefeö 2Berfe$ war. 
Sfoffaffenber, gan$ gemiffer 3tu§en, grofie 
93equemfid)f eit, unb ber SBunfö ein gemein; 
nnfcige* 93ud>, befonber* für Haushälterinnen 

i 

ju liefern , baö war eigentlidj bie 33eranlaf* 
fung. Scber, ber biefctf $Su<$ mit (5tttft<^t 

m, 
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Söort&eil fcat/ aufzeigen fcabe; 

N \ 

Sttod& bleibt mir ju erinnern übrig , t>a£ 

■ • • • •■ '.. . . • . » •; -. { 

6er 93erfaffer jur ©rrei^ung feines gweefrf, 

■ • • 

in ber 2B«&1 ber Subetcitüntfatttn mit btt 
moglic&fren ©enauigfett »orgegangen ijf. (fr 

$at baljer folcfce ©d&riffffeUer ju £itfc ge* 

■» 

nomraert/ benen baö ^ublifum bereits t>te 

m . . • . 

t .. . f « < . fl 4 * 

©ute ibrer SSBerfe jugeftanben fcat. Unb bieß 
»dre nun alles, n>a$ man mit ©runbe nur 
in £urje barüber fagen fonnfe/ unb fage» 
mußte. 
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te fotgfdfeige %tibmitw\$ *** ©P^ft» $ Ate be* 
iiot&Nenbtg|Teii unb wtf&ttg|len QJefc&dftigungen üi je* 
6em ©taube. 3Bie »iel £ängt ntc&t öatjon für bic 
Haltung uuferetf Cebeuef ab, unb wie nac&Iäfng 
wirb oft Diefr nötige ©efc&dft ftetrirtau (gl feilte 
faltet; umtuet ettie Der ttorjüglic&ff eu (Sorgen auSma* 
c$eu f baß Seilte, Du fk& tiefer Arbeit toibttieiv barüm 
mit ©enauigfeit }tt 2Berfe ginigen 7 allein wer flagt 
mc&t übet OTagtf (Htfeit A 6« in Der tftufce ^errfc^t ? 

J£ier verfällt man natürlich auf Die Srage* 

»ocirui biefe SRac&l4£igfeit i&mt Örunb fca6e » unb 
ic& fann, um aufrichtig ju fetjn, feine anbete Urfa^e 
augeben , al* bie wenige ©orgfaft ber £au$£älterin* 
neu, ober jener 9)erfouen, bir bera $üc$engef$dfte 
borgefefct ftnb? 5Die . 9>0tc^c für eine gute QauttyU. 
tung ju forgen, ijl bie erfle; wie »tele Sßortfreile mu 
fielen ukfn au* tf>r ? 6>ie bringt bem #aufe Äufce, 
bem (Satten greube j ber J£)auäfcälterinu felbft muß 
jcDer Änblirf ber guten £>rbnuug jum Qrnt jiicfeu wer* 
fcen. Jöie £>rbnung wrminbert bie Arbeiten um bie 
Wtci SXeiu(i<t)feit ift bie eeele be« Ceben*; bie* 

finb 
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ftnb ^arabojre, bte auf bem unerföfitterten Öruttb 
Der (Srfabrung gebauet finb. Sfluc ein paar SPorte 
*on ber dtetnligfeit in bec Jföc&e. ©ewiß iji e*, 
baß man in 2(nfe£ung biefer nifyt (Trenne genug fepu 
fann« 35?t> ber 2(ufna(>me einer Äöcfciun , ober 
eine* Äocfre* fott eine gute #au$&ä(terinn , ober wer 
immer biefe* ©efc&dft beforget f fi<$£ jur er|fenpflic&t 
macbcn , ber in bie Äücf)e aufgenommenen 9>crfon mit 
Slacbbrutf folgenbc 2tnweifung für bie gtebiUctfeit 
btr Äüc&e, unb für alle*, wa$ batnit eine SBerbiubuitg 
$at , jugebcn. 3)ie Äüc&e felbff muß faufcer ge(>aU 
ten , t>om ©taube gereinigt , ^ifcbe , J£acf brete , u. 
b. g. tdglic& rein abgewaföen werben. S0?it einet 
nocfj größeren ©enauigfeit ift mit fupfernen ©efäfieiy 
Siegeln,, ©cbüffeln, köpfen uab »Pfannen t>orjuge* 
&en. £)a biefe @jf<#irre gut oerjinnt fe^n muffen, 
fo £at eine ^autfmurter \elb\l fiacbjufe$en, ob ba$ 
ginn t>urc^ trieletf SXeiben, befonber* mit feinem, uuO 
falfic&tem ©anbe, ober mit (larfem gumgra* nicf)t 
abgerieben worbeu i(T, benu tiefer Um(!anb fcat für 
bie ©efunb&eit fe$r oft nac&t ^eilige fiolQtn , weil ft<# 
an ben Dom ginn entblößten fetten be* Äupfer* 
tntriolifc&e unb ftyr f^dDIic^e 1 Staffen anfe|en , bie 
flcf> mit ben ©petfen vereinigen , unb » baburcty oft 
wibrige SufdUe &erurfa<#en ; uqb felbft außer biefem 
§all , ber gewiß bie größte Sftac&ldßigfeit t>errdt(>, 
finb felbfl bie Steifen , wenn fte in unwr jinnten Sixu 
*fergef#irren gefoc&t werben , bem tförper fc&dblicfc. 
^rbene ©efdffe fotten mit &etflem SBafier, unb bem^ 
©anbe wo&l gereinigt werben , weif pe ben ©efcbmac? 
t>on ©peifen fe&r ffarf anjie&en 9 woburcty oft manche , 
©erücbte t>erborben worben finb. ©efc&irre von 3tan f 
al* ©c&üffefu, Detter, ©trafen , finb nett, unb fau# 
ber ju pu|en. (£$ fofl benen QBdfc&erinnen nie geffat* 
tet werben, 3iuugefc&irre mit ©anb ju retniqen, wef* 
$e Arbeit fle au« Srdg&eit, um nurgefc&winb fertig 
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ju fctjn, unternehmen, fonbern fte foffen ftdj be£ %in\u 
grafe* unb ßaugenwafjer* bebienen , welc&e* bem @e* 
fd§c nicht fo fefcr fc^at>e( # unb benÖlani vermehrt, 

Äoch unb Ä&c&mii , 95?dgbe jut QJebtenung in 
ber #üc&c muffen im 2fnjuge fo siel e* nur immer 
möglich i\l , fauber unb rein fet;iu Q5efonber£ fotten btt 
©churjen, bic jie boch fcdujtg jum &bDräcf neu ber ©e* 
friere brausen, nicht fchmu&ig ausfegen; benn ber 
2fnb(icf einer fchmu&tgen £6$iun ober Äoche* faun 
unmöglich ein Verlangen* nach guten ©erücfyteu erre* 
gen, unb gefegt ber junger plagte un* wirflich fcfcr, 
fo wirb man boch eine innere Unlufl , eine wibrtge (£m* 
pfinbuug haben, bie unä batf Angenehme einer ©peife 
raubt, $>ie Steinigung be* SBaflerbe^dltert, ober ber 
genannten 2Baffer|fdnbe aerbtent gewtfr befonbere 
Slucfficht, gr6£tent&eiW im ©ommer, wo fleh bie fd)(eu 
mieten ^heile häufiger anfefcen, faulen, unb bem OB af- 
fer einen «übrigen ©eruch geben , ber feinen (ginflug 
auch auf bie ©petfen bat. QBelch ein Sergnugen mu£ 
e» nicht fei;n , eine Haushaltung ju fefcen , in »clever 
JDrbnung, Dieinlichfeit unb §lei§ herrfteit ; 9tohc, 
unb ©efunb^eit wirb Dafür ber ftcher|le Sofcn fei;n. 

Ueberhaupt aber muß man mit einer gleiten, 
unb ununterbrochenen ©enauigfett bep ber Spaltung ber 
örbnung unb ©auberf eit vorgehen. (Sine einjige £autg# 
feit hat febon üble Solgen, weil jte ©elegen^eit giebt, 
bei; einem jwepten Salle mit iriner ähnlichen Stachld* 
frgfeit bie ©cf^dfte }U betreiben, ©ne gute tywtt* 
bdfterinn hat noch überbieg barauf ju wachen, bag 
bic CSorräthe nicht unnüh, nt#t o&ne SKaag verbraucht 
werben ; benn ft<$er unb gewtg ifS e* , bag £5cbe unb 
St 6 cb innen bamit fefcr unmirthfc&aftlich umgeben , unb 
batf allgemein ^errf*enbe Sorurt^eil fyabm: alle*, 
t»a* vorrätig i|t, muß verbraucht fepn, unb fotlte 

man 
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tuan bte fo f off bare Stattet unb ba* <Sc§nulj in* $euer 
werfrn f unD baburcfc Jpdufer unb 9>alld|?e anjünDen ; 
je iiii/ e* iff fo bei? i^nen QÄobe — 2f lle* , wa* tcf> 
^iec ge|agt fcabe , grünbet flcb auf (Erfahrung uut> 
Jfv I ugi3eit*regeln. Wtbfttt boct) manche #au*&dlteri im, 
mancher £au*(>alter biefe 2Ba&r&eiten be&erjigeii/ mcfot 
»diu Strome De* alten eingefallenen (Sc&leubrian* fyüu 
Stritten , bie «Sorgfalt für bie Äuc^e a(* ein hiebest* 
Ding betrauten. ^Belc^ei: ©c&abe bliebe ntc^t mau<fr' 
mal entfernt I 

«#f 

Um aber ^febermanu bie Q5eforgung ber „ftüc&e 
Icicfit unb angenehm ju machen , folgt §ier ein CSer* 
jeic&nig aller 2frten »om $(eifc^e, giften, Dbfte tmb 
Pfianitn, in welchen QÄouaten jte ju &aben, unb am 
beff en unb gefcfcmacf t>oü (Ten ju gen ufien fmb- @enuß tff 
e*, ba§ un* in jebem Cföonat, Selber/ ©arten, gluffe 
imb SBdlber etwa* neue* barreic&en , welche* fowo&r 
unfere ©eftmb^eir , a(* aucty bie un* fo angenehme 
CBerdnberuug im @ef<$macfe credit ; man fanu fi<# 
bafcer leicht fcorftefleu/ wie toorttjeilljaft unb bequem 
biefe* QJer j etc&ntg für jene t(l , bie bie gubereituug bec 
öpetfen beforgeu, ba fie babur<& nt$t nur be* 9}a<$* 
benfen* überhoben fmb, fonbem uberbteß jicf) bep jebem/ 
ber ju S ifcfce t(f/ Der Sfranniäfaltigf ett / unb be* Der- 
dnberten ©efömacf* tpalber <£f;re machen werben. 
3>teji QJerjeidjuijr fingt mit bem Stimtt an* 

au gleifcb arten nebff bem 9iinbfleifc& folgenbe* $abcn : 
Äalbjteifcfy ©c&6pfenfleifc&/ ec&weinfleifö, 9tot^ tu* 
©cbwarjwilbpret , «Qafen/ Safanen / .Snbianen, 
Steb&üfcner , Äapauuen , -Ou&ner, Rauben unb alter* 
fcanb 2lrten »ou Q3ögeln ; an Sifc^eu erfcdlt matt 
Äarpfen, £ec&ten, Q5drfölinge f ©c&leijett/ 2(a# 

len, . 
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letr, Sfatrupen, 9>fatetfe, ?ad&fen, obwohl et« wenty 
f oftbar unb feiten, ©tocfftfö, *?aperbon , ^iföottern, , 
«Odringe, Briefen, «piefünge, Puffern, 2)?uföeln, 
©c&necfen. 2fn Äofclgewdcfcfen liefert untf eine forg* 
faltige Sfuffceroafcrung für Den SBinter, noefc Ä&fclrä« 
ben , gelbe Otuben, 0raunf ö$(, 2B«f*f 6&1, rot&e 9vö- 
ben, SSlumenf 6&1, ober Äarjiol, geffert;, 9>eterfia, <£n* 
fttoien, Ötettige, (Erbdpfeln, 35runnenfrdffe, SBinterra* 
punjeln ; gebroef nete £ülfenfrüc$te flnt> ju jeber geit 
ju fcabeji ; eben ba$ auf betvafcrt* £>b|T, tiebjl gebraten 
«en Jvajfamem , 

jfm £ebruar* 3» biefem SBonat erhalt man v 
tto<$ alle bie 2frten »om Sleiföe, unb 3drfc&en in 
ÜÄenge , «ftafen fmb gegen ba$ <?nbe btefe* SRonat* 
toic&t me&r gou 2(n $ifc&en, befonber* fiac&fe, 2öelfe, 
gute Äarpfen, Soreffen etumaegenirte, bann alle öbrt* 
gen Siföe, wie im Renner, eben fr noefc alle ©attun* 
gen t>on Ä6&1 unb SBurjelgewdcftfen ; in ber £dlfte 
be* ÜKonatSiff fc&o« ju fcaben, ©arten < unb QJrunnen* 
greffe, junge $>eterfill unb 3*tter,' £Xetrtfl€> goffelfraut, 
Snbimen, ©artenfouefc, Ädrbelfraiu, Kapunjetv ©pttt' 
»at, ©Charlotten, 3webel unb Knoblauch , bann jttn* 
ger topfen. t 

• . ^ kl i , • • . « 

jfft! Wtlrj. Sflebf! ben bef annten §leifc$arten 
giebt e* fcflon gegen ba* <£ube be$ SÄonat* junge 
#afen , ober fo^nanntt 9#dr$dtf c&en unb junge £ü(>' 
* ner, wtlbe ©dnfe ui«> STmen. 2fn $iföen nebp ben 
£a$fen> Äarpfeu, «Oec&ten, ©Riepen unikalen noefr 
©runbeln, £aberfif#e, $r&föe unb Ärebfe- 2fu« ben 
©drten erf>dlt man fcf^ett alle 2(rten üon (Sallat, bann 
©auerampfer , ©ptnnat ; ßrautpflanjen , ©pargel, 
e^lüffelblumen, 9tebbtfen, ©albep, DCaute, SWajoran 
unb ©cftniupeterfttteu i bann Srbfc&rodmrac unb utr# 
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fötebene ffrduter; Sfu* junge 95rennefiefo tfnb nun 
»orjugli* gut unb gefunb. 

3m Uptil eammjtetf*, junge« ©*»ein* 
fleif*, junge -Oafen, .£u&n*en unl) Rauben , gegen 
las £nbe De« Sftonat« ober ftnb f*on ju fcoben jun* 
ge ©dnfe unb STnten ; ferner* gießt eU i|t 2foerbd 9 * 
ne unb £ubner , -Oafel unb QJtrf&üfcner. 2fn 5«* 
fcfien ftnt> befonDer* gm bie SCalen, 2Beifftf*e unö 
©rünbltnge , banrt bec ©t6r. ber i&t gefangen wirb, 
bie übrigen Stf*e ftnb ni*t fo gut , benn (ie pabett 
ifet 8ai*jett. QEBilbptel ift i|t feiten mepr $u pa- 
b'en, »eil e« bereit« »erboten ift, ba« pope 2Wlb »on 
i|t bi* an >&annitftag ju fcbufien. 2fo ©drteng*? 
n>d*fen, gute iXettige, Otuben, $>a|?inacf , geller, 9>e- 
terfill, junge 2(rttf*ocfen, J£>dupelf«Hat, junge ©urfen 
ober Äufnmern , bann «eine «oplruben, Äoplfraut, 
unb Spampignion*, nebjt '#nni$rourjeln. 

* • • •• . ♦ t.« i . • •* • \' l . '•"!.." i 

i 

jjfm tITay. ©agiebt tt gutetf6*6pfen.inn> 
# albfleif* , ^afett , ©dnfe , 2fnten , £übner, junge 
Kapaunen, unb 3"biane, ober Srutpftpner, Rauben, 
unb 2Ba*reln; »on§if*en fmb wrjugli* gut, Sa** 
fen, gorellen, 3EPeif*fif*e, 93erf*linge, 2falen, 2lal« 
rupen, .£e*t?, Äarpfen, arauf*en unb £aberfif*e, 
bann §r6f*e unb rebfe , au* ftnbet man ifct tie 
SBaflferbupner befonbertf gut , bann au* bie Sieuuau» 
gen. Q3on ÄA*en * ober Äo&lgett>d*|eH er&dlt man " j 
rotpe, weiße unb gelb« 9tüben, Äöpl, 9>rof«lle, Äraui,. 
frtf*en Äreen , Seiler unb ^eterflaenttueiefn , bau« 
©tecfruben, ^dupelfailat, üKeer* unb gute SRonat» 
rettige, ©auerampfer, ©urfen unb©pinnat ittSRen* 
ge ; bann bebient man |T* au* in biefem ÜÄonate 
ber -Oolerblufe jura SSacfen , unb ma*t au* Sanieln 
ba»on, eben fo ber (Erbbeere. Stöan rauf au* in 

biefem 
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t 

liefern 3)?onate bie Glittet wegen t^rer 6efonbetn©Ä* t 
te empfehlen. 

jfm jfunto. 3« Mefem &at raan albfletfö, 
Karamel * unb ©cbwetnfletfty , ©dnfe, 2(nten, .£u&* 
uer, Äapaunen, ^jnDiancn, Rauben unt> SEBacfcteln im 
be|ten Sleifc&e , au<# igt man um tiefe Seit ©tafcre, 
3)roffeln unb & mfeln. Sif<#e erfcdlt man ifft t>on aU , 
letlep 2f rt ; bie Ärebfe ftnb nun am beflen , fo au<$ 
fcie gr&fcfce. 2fuf beu Seiten werben fc&on junge 
wübe ©dnfe unb Sfnten gesoffen. &ie ©drten (ie# 
fern untf Äraut, Ä6()lrüben, rotfje, roeiffc unb gelbe 
Stäben, 33raunf6&(, Äaptt|?, geller, $>eterftll, ©au* 
erampfer, ©pümat, ©urfen, £dupelfallat , gafolen* 
Q5cm £>bjte ftnb fefron ju (>aben : ^o&annisbeere, 
Stachelbeere, (Erbbeere, tfirföen, Sfmarellen, gftutf* 
f ateKerbtrnen, 2(epfe(n i auc& grüne Srbfen in ©cfcot* 
ten gtebt e£ fefoon. 

■ 

jfm jfulio. 5flle im vorigen tifattte ange* 
|rigte Sleifö * unb gtfc&arten ftnb auc& in biefem 3D?o* 
nate ju fcaben ; nur ift ju merf en , baf e* mefcr 
fcfce giebt, weil bie Catc|)jeit vorüber ifl, unb man igt 
%>iet tätiger bie Sifcfrerep anfängt* ?fu$ jf?ü<$engat* 
ten erfrdlt man in ÜJfenge aller&anb Ä&fcl, Silben, 
©aüat, befbnber* ben fcfcwarjen Dtettig ; bie Dbffgde* 
ten geben un$ bie mannigfdltigflen Sruc^te , atä Q5ir* 
nen, Sfepfeltv, Räumen, 2Tprifofen, 9>eljfirfc{jen, 
SBeijreln ic. :c* 

SCtfgttfc Stebff bem tfalbjteifö, £am* 
mel * unb ©<#weinfletfc& giebt e$ eine Spenge 
<?paufdrfd)eu; bie tht am beflen ftnb, fo wie jebe* 
§aegrit>te6 au* |!eifc&ig(fen unb fe&r gefömacf soll iff ; 
unb ba man um biefe Seit föon anfängt ba* SEBilb ju 

tagen, 
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j«g<u f fo fliegt tt fc&on frifc&e* @c&warj * unb £Xot$*" 
wilbpret ; ber £trf# ijf um biefe grit am beff en ; ipa* 
fen fuc^t man um biefe Seit nic&t fonöerli* auf. 9ieb* 
fcü&ner unb QBacfcteln gtebt e$ fd&on tu Qttenge, unb 
fte fiuD fe§r gutui genüfien, uub fo auefc bie fcäufisen 
ßerc&cu*. 2fn Äofcl * unb QBurjelgewäcfcfen £at man 
f eine n SKangel , befonber* giebt e* eine üKenge 2Bei£* 
f xaut, Äö(jlruben uub gelbe iXuben , aud? SDWonen ; 
ba* Dbfl fttibet flcö i&t im Ueberflufie ein, befonber* 
finb 2fepfeln unb Q5irnen im be(!eu (Safte. Qolbtt* 
beere flub t|t am fTc^er|?en unb nu(j(ictyffen abjufrau-' 
ben ; au<# ©<$w<Smme fetten i(jt jum ^roefnen ge* 
fammelt werben. 

%m September. SRan £at in tiefem fei« 
Jle* üJmbfieifö, Äalbjleifö , #ammel* unb <&c$6p- 
fenfieifö, ba* ifct befonber* fett ijf, bann G$u>rin» 
flei|c&. ©pannfarfefcen finb nun f$on feiten. QBHb* 
pret giebt e$ genug , fo wie am Seberrtefc fein 29?an* 
gel ifl ; man cr&dlt f<f)on allerlep <2tögel, ate Schnep- 
fen, Toffeln, Ärammet$v&geln , fierc&en, ginfeti, 
au(b bie 6e(!en -Oafel&ü&ner. £>a ifft bie gifc&ereg 
anfängt , fo et^dlt man gute unb wofclgefdbmacfc 
Seic&farpfen, #ec&ten, Carmen, ^örfcfclinge, 2Bei£* 
fifc&e, bann Steffen ; ffrebfe hingegen finb niefct mefct 
gut, weil fte fefcr fcaarigte* gletfcfc (jaben; ©drteit 
liefern noc& immer , uub eben in ber ©üte ifcre Srficb« ' 
te an SUty unb Oiüben , fo wie au$ ba£ hb\\ noeft 
fortbauert , außer baf? bie Pflaumen unb QBcijtreln 
föon feiten fitib. hingegen &at man fc^cn 2Beintrau' 
ben unb ftblerfbecre* 

m 

3fm <Dt tober. 5(ucf) in biefem fcat man am 
S^ifc^e feinen QRangel j €5c&war j - unb Dtot&nnJb* 
pm t|i in SWcnge t>or&anbem £a* $56gelfangen i(l 
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ifct im ffdrfffen betriebe , bafcer ei \§m aue$ Mi 
jum Uebcrfluffc gtebt, befonber* ftiib ©cbnepfen, Üer* 
4>en unb gimer »w *> ie f* S^t *» 2fufnafcme, 5i* 
fcfce siebt e* fo t>iel f utiö fo t>erfc^ict)eiie , wie im2(u* 
guff. 2(uct> au Äucbelgewdc&fen ober födrrcnfvüct)* 
ten leibet man noeb feine SRotfc , etf gtebt befonber* , 
flt^en Q5raunfofcf, SSlumenfofcl ober Äarftof , bau« 
J6orf#en, SXüben, unb ba* große 2ßei(*fraut, , 
£at man no# friföe* SDbff, aftf bie Herren * unb $er* 
gamutbirnen , 9>funb * unb 2Binterdpfe(n , SBogel* 
dpfelit, &uittm «nb ÜÄtfpefit. 

jfm £Cot>embet% 9Btt fca6en bartim Üttnb* 
fteifö unb ©cfcopfenfleifö ; ÄalbfUifö wirb fc^cti * 
feiten f unb ba* ©et) wein fletfd? ifl nic&t mefcr bten* 
Iic^> ; hingegen &at man um fo mefcr geräucherte glei* 
föe, al*©c&infeu, 3«"^n, ©4>weinfleif<# , SBör* 
ffe ; SBifbpret mangelt feine*, -Oafen gtebt e* genug, 
eben, fo fette ©dnfe, 2fnten, Fabianen, Kapaunen, 
«Oüfcner, unb eine S0?euge QJ6geln, als ginf Äofcl* 
eben, (Werfen, Sfmmerlinge k. )c. 2fn Äofclgewdcfr* 
fen fcat man guten Q5raunf o&l unb QBeijjf raut, bau» 
Äofclrüben , 3)urf<#en unb gelbe DCüben , unb alle*, 
wae mau vom ©oromec (er aufbewahrt f;at, 

« 

SDecember» 3« Mefrni «Monate $at man 

jleicbfalltf no$ aQe ©attungen vom gleifcbe , al* 
©köpfen * Camm * unb ©c&weinjleifö , ©pann* 
firfeln; baß gltegeltnef; i(i um biefe geit fernigt, weif 
e£ mit ©orgfalt, unb blo* jum SBerfaufe gefuttert 
wirb. giebt ifet gute ©cfcnecfen, 3fu|Tern, QÄu* 
febefn ; aus ben hieben erfcätt man bie befielt $[< 
febe von aller %tt , befonber* gute Äarpfen , Skalen, K 
unb Neunaugen ; fo f>at man aueb frifebe ^dringe, 
«riefen, ^urflingej 8ac£fen werben i|t mit Q3or* 

t&eil 

8 
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V 

tfyil etnmargenftt , fo n>ie bie grellem . Sfn jfofcl* 
uub SffiutjefgeroäcJjfen fcat mau au* Dem QSorratfc, 
Den man in Vellern im <Saube aufbewahret , immer 
nocfc nad) Sftotfcburft ju nehmen. 2(ik& £)bff man* 
fielt feinet; befonber* giebt e* t>iel gebürue 2(epfeln, 
SHaien, 'Pflaumen, 2Beij|lti. 

i 

■ 

2fof biefe 2fre fcat man nun von allem bem, 
HKtf in jebem SRonate iu aöetfcanb ©peifen ju f>abeti 
ijf , alle* genau aufgejeicfynet* SRan barf nur in je* 
bem ffltenate nac&fefcen ,. xoat man in felben fcorjfig» 
lid) erhalt, unb bie ©petfen »erfertigen laffen , wo* 
ju man bie Bereitung autf btefem 2Berf e erfefcen f ann. 
2fn ber Sfcat eine Q5equemli<$r eit , bie ju auffallen* 
ijf, alt bar man (tc& niefct bett tollen Söerrfall bafüt 
aerfprecfcen f6iuue* 




■ • 
# ■ 
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al gebraten* 3)?an föneibef i&u in ©tücfe , tut* 
fitbet fie, (Ireuee <5alj, Pfeffer uuö Üorbeerblättec 
iarüber, giefh SÖ&eine^tg mit etwa* (Sitronenfaft bar/ 
auf f unD laße fte moftf jugefctcf t etwa eine ober jroeiy 
Smnben barinn beiden (man nennt eä mariniren) 
fpielet fte fcernad) in biefer ßacfe ab , getieft Den über* - 
jlujjigen ©aft au* , unD rbffet fie auf Dem 9io|t SRaii 
gießt (>erna<# entweDer nur QJJeinefng Darauf , oDec 
aber man Paun attefr eine ©auce &on SSutter ; (£t;er* 
Dotter, 9)?efcl, oDer' braun gertebener (Semmel, unt> 
9>eter(Tfie r ober eine anDere Denen Ä&<#en Utawnu 
Sauce Daruber machen. 

2fuf Diefe SBeife Wirt) er auch im £a(trol entwe* 
><r in Der Butter ober ©chtveinfchmalj entweDer nur 
f° fd&lccljt^in braun gebraten f ober aber man tauchet 
tot ©täcfe in einem Döungemachteu "Seig vor. (Stytrir 
M üRehl , ober braun feingeriebenen ©emmelme^I ein, 
unD bratet fte fo* 

£>|jne STtortaabc ober SSetfce , wieb er entwe** 
rein auf Dem Roft ober im Xajtrol , ober in einem 
Wimen ^eig eingetaucht in $ett gebraten , unD Dann 
in einem trDenen, ober noch beffer in einem metallenen 
»o&l wrjinuten ©efd£, mit t?orbe?rbtättern , Pfeffer, 

% QBein* 

■ 
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53S>etoe#f3 , <£arb«momen unb Sftuöf atenWumcn etnge* 
legt , etwa* befd)n?e^rt ui^ än einem füllen £>rt wo&l 
wrbeeft eine %tit lang erhalten* 

<£ben Dte^ fann man au<ty mit ben Neunauge« 
ober ^riefen, mit allen übrigen 8tfä>en> unb mit te* 
Dem traten , wenn er von ben Änocfyen abgelöst uuö 
in bunne ©Reiben jerfcfcnitten if! , vornehmen. 

%al getodbt. ©obalb ba$ SBafiec anfangt ju 
fieben , t&ut man Die. ©tüte mit etwa* JDille hinein, 
unb ifct i&» fyernact) mit 26etne§ig ober auc^ Äretr ober 
SWerettig brein get(>an, ober nach belieben mit eiuec 
fcaju fc^icflic^en ©auce. 

£)ber aber : Sftacfjbem man bie ©tuefe in ©alj 
unb SBaffer gefönt, (^ausgenommen , unb falt f;at 
iperben laffen, fo fann man i&n auch mit ©aüat , <E$t9 
unb £5aum6l anrichten. Rubere nennen baju auc^ 
§art gefönte <£r?ec , mit angebrochenen Ärebfen, 
nnfc richten bieä ebenfaß* mit (£^ig unb 25aum6l flatt 
De* ©allat* baju an. ! . ; • „. 

, 2f dl <jer£ud)ert. QBenn er bei? faftem SXaucfce, 
fo wie alles auf weflp^älifche 2frt eigentlich feilte ge* 
räuchert werben , ganj bavon eingenommen unb burch* 
jogen tfU fo ift er gleichfalls belifat. ' , 

2lal gefptefr. Sftachbem er jwor rein gemacht/ 
einige ©tunben im ©alj gelegen unb bawn ganj 
fcurchjogen i|t, fo Idgt man ifcu hernach in ber frepe» 
gujt troefneu. 

2lal tnPfeffer, auf bo&nii'fcbT 9)?an macht ei* 
uen*ptfeffc c mit ÄarpfenfchwetS, 9)?ah>after, unb ein 





U' 1 
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tt mit Pfeffer, gimmet unfc helfen, mcu&t etwa* 

QÄefel fü|j mit 3«cf"* fal^t tt tin wenig , jieDete aieixuy 

ttt| Tfre %tmtf&# vm-. SÄan f<M&Ä nun 

tan. 
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Den 2fal in ©tücfe, r&(fet t(m mit Butter, unb jte* 
bet ifcn in Dem gemachten Pfeffer. 

21 al mit 3 @a ucen, auf bobmifd). Sttan föneU 
betten 2fal in gletc&e ©tücfe, margiuirt ifcn mit fei* 
wen Kräutern , f lar ge fc&nittener ©albei , 9>rot>encet6l 
ii n D Sitrone etu,ff ecf t i&n an einen f (einen ©ptetf,att jeit ein 
Lorbeerblatt Da jwiftyen , unb laßt tf>n braten ; auf Die 
©$üfiel f m\t Der man femreu will , ma$t man t>on 
einem garten (Etjerbotterteig einen Drei; > ober mececf ig* 
ten dvaif ober üCanb , (einen jeben abgeheilt , Damit ei- 
ne jebe ©auce abgefonbert bleibt,) läßt i^n im Dfen eiti 
wenig auflegen. 9tun mac&t man in eine Äapfel eine 
SXamolabfauce , in bie anbete eine QJeberrabfauce , i« 
Die 3te eine grüne ©auce , in Die 4 re eine Stußfauce : 
(jiefce Diefe (Saucen unter tfcrem Sßamen.) man legt Den 
&al um Den äufferffcn Ovanb gerum , unb garuirt iftn " 
mit autfgebacfeucr Sßeter pße. ... 

2(al mir d>elfauce auf bo|>m. ®er 2fat wirft 
jugericfctet wie bcp 2lal mit 3 Öaucen gefagt worben, 
Sur ©auce föneibet man feine Äräuter , etwa* me(>c 
6cfcarlotten , maefct 93ro&enceröl f;ei$ , tfcut bie©ci)ar' 
lotten unb Kräuter, ein wenig örßig, beu ©aft t>ou 
einer ©trotte, unb ein wenig Pfeffer unb ©alpinem, 
ld(k etf auffodpen, unb richtet ben %a\ in bie ©$üfifel^ 
gießt Me ©auce brüber, unb garuirt i{m mit grun< 
«itfgebacfener 9>eterjtlte. 

21 a l blauabßefo tt cn f auf beutfdb* §fta<#bem 
er rein gemacht unb tu ©tiefe jerfönitteu i(l, foc&t 
man ifjn in €gig , 2öein unb ©al j , t&ut ein weni$ 
SXofeuwaffer , (Sitroncnfaft , unb Hein flefc^nittciic 
troneu|a;alen Daran, unb (aßt i(w nou) einen ©ut* 
tputt, Drauf legt man Lorbeerblätter in Die ©Rüffel/ 
Jen 2(al barauf , Zitronen fönttfc Dajwifc^eti , JSopf unö 

• ■ 
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©#wanj Idßt mau weg, bie SSrürpe mdßig gefaf|en r 
gte&t man barüber, 

2Jat auf fceutfdje 2(rt manntrt. Sftac$bem er rein 
gema#t, unb jerfc&nttten tfl, faljt man Die <5tücfe f 
iutb tuurjet ftc mit üÄutff atenblumen , binbet jebeä <5tücf 
in iXoSmartu unb Lorbeerblätter ein , unb leget jte auf. 
ben %>(?: bann tfyut man fte gebraten in ein weitet, 
gucferglas , gie£t guten Söeine&tg in ben Äa|irol , 
legt ganje SKuefatenbfomen , ganje helfen, ganjeu 
Pfeffer, Outfmarm unb Lorbeerblätter brau , unb lä£t 
bieä gut miteiuauber fiebern s D?acl;bem biefe Q5rü(>e 
falt ifl, gie^t man fte über ben &al im gutfogla*,' 
unb binbet e* wofcl bebeeft ju. 

2t al auf cn# hfd). SKan föneibet tfpn auf, nimmt 
©ngeweibe unb alles aus , beflretc^t ifcn mit QWajormt, 
Q^imian, Dloßmarin, SKuäfatenblumeH unb ÜÄuSfa* 
lennufh rollet ibn jufammen , binbet unb ndfct tßn üi 
ein ^uc& unb focf)t ifcn , richtet ifcn bann mit Pfeffer 
. hob Sßtg , ober auf anbete 2Trt. i 

2tal auf fransäftfdj gef oc&t QBenn bie 2(alen 
äbgejogen , unb tu ©tücfe gefcfcnitten (tnb , werben fie 
ein wenig eingefaljen, mit £D?e£l beflreuet f unb ttt 
Der Butter gebrdunet, bann wirb eine gute Sifc&'Obee 
flare Srbfeubrü^e bran gegoffeti/ (S(>ampionen , 3wie* 
belu unb ^^terjillien alles flein untereinanber gefcaeft, 
Pfeffer , unb ein Sßdnbgen feiner tfrduter ba- 
ju gegeben , unb alleä jufammen gefönt, 
plagout £alb gar, fot&ut man etwa ein ©la$ QBein 
bfcju, laßt e$ bamit uod; ein paarmal aufwallen , unb tf$* 
tei fie fcernad) ju einem SBorejfen an. 

Hai gebraten auf fraii36ftf<$>e Qltt. Qöenn bie 
©tücfe auf bem Stoff gebraten (tnb , fo nimmt man 
(Sauerampfer, (?öftt i$ft, unb prejfet ben ©aft ans, 
tfcut SSutter in ben.£a|farf, ben @aft, mit Hein ge* 

■ fcfcmt* 
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fönittenen gwiebeln , etwas 9>omeranjenfafr , unt> ©afj 
unb Pfeffer Drau unb laße e£ attffteöen» 'Srägt barm 
bie gebratenen ©tücfe warm auf, unb Mefe grüne 
©auce baju. ') 
£0?an macf)t au$ eine ©auce mit 9J?ebl in ge* 
fcrdunter SSutter , mit (?ßig, ©a(j änb Pfeffer / un> 
furjer Q5rü()e, ober eine ©auee in weilfee Butter mit 
©aty / Pfeffer unb Kofamboleu. 

2lal balb gebraten unb Mb $efod)t, auf fran* 
j6f?f<#e 2Crt Anguillc a la Matelot© genannt. Sftacfcbent 
er in ber Q5utter etwa* mit 93?e£( 6effrict>en braun ge* 
worben i|? , nimmt man §if<$ * ober (£rbfenbrü()e, l$flt 
bie ©tuefe hinein, (S&ampionen, Meine groiebefo , . ein 
95unt>gen feiner trauter, 9>feffet> ©alf /öttb ge^aefte 
9>eferfifien brau, unb lagt afletf jufammen foc&eit. 
5Benn ber ÖCagout £alb gar if? , fo gießt mau etwa 
ein ©latf 2Bein brau , läßt e$ einige 2Balle tfcuu , uu* 
richtet fobann bie 2(alen jum Sßorejfen an* . i 
2tal auf fran36ftfd) gebraten. 25er 2(a( wirb 
«bgejogen, in ©tücfe gefcbuitmi, gefaljen, mit ge< 
jfolfeuej» Pfeffer , helfen unb Sorbeerblätteru be* 
ttreuet , fetyarfen SBeiueßig mit einem @la$ Qßein brauf 
gegoflfen , unb' jugebeeft , etliche ©ttmbeu in biefet 9)?^» 
rinabe ober ^eifce liegen gelaffen , bann eingefärbt unb 
auf bem Oio(l gebraten. £)ann preßt man ben ©aft _ 
au$©auerampfer, t>ermif<#t folgen mit ^omerauien* 
faft , unb t&ut i&n mit f leingefc^nittenen ^wiebeln urtb 
Äapern an bie Reifte Butter in ben Äaffrcl , faljt 
unb pfeffert e£, unb rü&rt ein wenig ger6(?eteß ®?e£l 
barunter. QBennbie* jufammen gut (jer&ffet iff, wirb 
ein wenig 9viub*brü&e mit einem ©la$ vJBein bran ge* 
gofien. Sängt e* an }U fieben , fo legt man bie ge* 
bratenen 2fal(!ucfe hinein , laßt fte barin ein wenig auf' 
foefcen, unb giebt ftc brauf ju einem ^orgericljt warm 
auf. 2C«l 
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%a\ matinivt auf ftansbftfd). Sftac&bem fTe rein 
gemacht, unb in ©tücfc gcfd&nitreii ftnb, werbe» ftc 
mit Dem (Saft unjjeitiger Trauben , mit (Sitronenfaft, 
©alj, Pfeffer , ftetngefc^nittenen gwiebeln unb gorbeec* 
Wittern brep ©tunben lang marinirt , bann in einem 
Dünnen von (?t?ern unb Sföefcl gemachten ^ei<j cingc* 
tautf)t unb in ber, Butter gebacf eu. 

2(ai0eföllt auf öfter. SRan füllt i&n entwe* 
ber mit eine Stille von Ärebfen , SBeiäbrob , 3«9">er, 
Pfeffer, 9)Zu$fatennu£ , ein wenig ©alj, Ärebäbut* 
ter , unb fleingefc&nittenen Zitronen , welc&e man mic 
<£pern etwa* bicf anmacht , ober man nimmt baju ein 
©tücf ©<#weinenfleifc& , eine #anb*>oll SÄufc&elmefct, 
fletngefdsmtttene (Ettroneu , helfen , Pfeffer , 
rianber unb ©alj , ober aber gefcacfcee? Äalbfleif<#, 
«bgefottene Borgeln ober Äapern, flemgefc&nittene 
(Eitronen , Ü)?u$f atennuf* / Pfeffer unb Ingwer ; rüfcrt 
bie Sülle mit (Eikern fo lange , b« ftc glatt von bet 
4?anb gefct, womit man ben abgejogenen, gereinigten, 
unb mtt Pfeffer unb ©afj wofcl geriebenen 2(al anfüllt; 
www aber ber 21 al grotf wäre, fann man ade^Sutten 
fcarein machen ; oben bie ©c&wein* * in bW ÜKttte 
Die fälberne , unb unten bic Ärebtffulfe, Sftun wirb 
ein guter mürber ^eig gemacht, welchen mau bünue 
waljt ; fctyneibet baraitf fingerbreite Streifen , unb wm* 
bet fte um ben 2fal , bocfc fo , baf* ber 2fal fingerbreit 
bebecf t , unb eben fo breit wieber blofj feijn muf . SOian 
legt ibn fo frum in eine flache blatte , beflreic&t ifcn 
mit <£itr<menfaft unb aerfc&liffener QJutter, ffreuet ©?ut* 
fc&elmefcl barauf unb bäcft t&n im QSacfofcn, unb 
fc&mücft i(n fobaim mit QMumen. 

Qlalin feinet eigenen Brübeanf 6flerreic&* 
SOfau tbut einen abgejogenen jerfWcften 2fal in einen 
fypf f (Trencc ©afj , gefcaefte ©^arlottenjwiebein, 
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©albet ttnö Pfeffer darauf, tmb laßt t&n alfe eine 
£Bctle bämpfetu . 

Hial in&d)mal$ (jebacfcn mit einet <D,ran* 
öenfauceaufofierretd). ®er abgejogene 2fat wirb 
beliebig jerflücft , eine ©tunbe in ©alj gelegt , wiebec 
abgetvocfnet, mit (Sitronenfcfyaleu gefpicft, mit 9J2ebf 
bereuet unb in ©cfrmal} gebacfen. Sur ©auce 
-nitntnt man t»oii ein paar Orangen bie (Saaten , wel* 
tfee man ju fefct bünnen ©ctyeibcbeu fc&ueibet, unt) ui* 
£Baffer legt , Damit fte tfrre QMtterf eit ein wenig ver* 0 
Heren ; rbffet fte &ernad) in 95wter, ttoenn fte gelbbraun 
jlnb , wirb ein wenig $Ke{>l baju gwommeu , tmb giebt 
fle in eine fcalbe Äanne QSrufce »pti §lelfc& ober 8if<#, 
weiche mit ebenfo viel <2öein uermtfe^r worbeu. $)tt 
2fa( wirb um bie ©djtiffel gelegt , tmb bie ©auce 
uac£ Q5elieben mit (Sttronenfaft verflarft. 

2lal auf fa d)ftfd) gebaef cn. 80f au jiefct ifcni Die 
S)am ab , maefct i$u rein , fcfjneibet ifm in ©tücfe, 
tmb (lebet ifcn in ^Baffer unb ©alj. £>ann werben 
bie ©tücfe ttoefen herausgenommen , in ©rtefrmit 
Qttefcl vermißt gewäljet f an bie (?ei§e Q5utter getrau, 
tefcf) gebacfen , fcernacfc in bie ©#ffel gelegt , i l or* 
beerbldtter unb faure ^omeranjen barjwifcljeu get^aiu 

2(al auf f&d)fifä) gebraren, £)ie rein genial 
ten unb aufgenommenen Meinen 2fale werben ein we* 
mg mit ©alj etngefprengt , in bie Ovunbe wie eine 
©djnecf e gelegt , an einen fubtilen ©piej* geflecf t , auf 
einen mit Q5utter fcefämiierten Dvofl get&än , gewenbet 
unb mit Butter begoßen , bo<# immer vom Dvoff lc£' ( 
gemacht f baf? fte uicfyt verbrennt werb|j* QBeuu fie 
gar ftub, werben fte vom ©pietf gejogen , in bie ©cfyuf' 
fei getrau , Butter mit Sitronenfaft barauf 9?9ofiViV 
ober eine beliebig? S&rufce bruber gemacht* 
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Ttdtixppm mit (tittonenbtüfyt «uf btomtfcb. 

©?an läßt in einer Äaffrole ober Pfanne QBeineßifl 
fnit etwa* SBajfer unb @afj vermengt auffteben , un* 
begießt erft Die reingemacfcten 2falcuppen mit Diefem 
flebenbeu Sßig , tfeut fte Drauf hinein , unD laßt fie Matt 
abfiebe* , t&ut fcerna* in eine blecherne ©cfcüfiel eiar 
i^ute* <3tücf frifc^er Gatter mit SKuSfatenblumef, 
©tronenfaft , unD fleingefc&nitteneu ©tronenfc&alen, 
Die 2(alruppen mit Der QJrüfce Drauf gegoffen , ju* 
gebeeft , auf* o&lfeuer gefegt , unD ein wenig auf* 
fieöen gelaffem 

Struppen Auf ftambftfd). SRac&bem fie reit» 
jemaefct finb, werDen pe gefallen unD gepfeffert , in 
Die #a|Trole jerlaffene weiffe Butter getfcau, 

fleine gwiebeln> 9>eterfiltien , <£&amptonen unD 9)?or* 
geln alle* «ein gefcaeft Daju gegeben, unD gevöffee. 
£)ann gießt man gute gtf* * ober f lare (£rbfenbiü&e 
Dran , Do* nic&t *ieL QEBenn fie Damit ein wenig auf* 
gefoefct finb, rtifcrt man ein gelbe* £ tugebrennte* Dar* 
tinter, läßt fie Damit no# ein paar 2BaHet&un, uub 
richtet tfe Dann mit ber (Sauce au. 

2raltuppen auf ff dbftfd). 6ie werben mit lau* 
tid&tem SBafler uub <Salj abgerieben , reingemadjt, imD 
bi* auf Die £eber aufgenommen , Dann mit warmem 
<£ßig begoffen , Dag fie blau werDen , in SBaffer lang, 
fam gefotteu , Daß fie nic§t fcart werDen , unD mc£t 
ftarf gefarjem ^ujwifc&en wirD eine 35rü(>e von 
gleifc&fuppe , etwa* 2Bein , >gwer , Pfeffer unD 
S8?u0faten6(un#n , unD gertebener ©emmel gemalt, 
au* ein ©tücf gemaföener Butter Daju gegeben, Die 
gefoc&t™ 2fatruppen Daju getrau , unb mit atifgefo<tr, 
aufgeben, tiuD fkingef^uittene " SXoßmarht mit <£i« 
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tronenfc&alen unb 9)to*fatbfamen unteretnanber gemengt, 
trüber gcffmiet, f 

2falruppen mtt £i1>fcnbru&e auf fScbftfdj. 

3)ie (Erbfen werben gan* ju Q5cet; gefocfct, jerrieben, 
unb Durcfc einen £)urcbfc&lag getrieben, in einen $if$* 
tiegel getrau , unb bepgefc &t. ©inb jle ju Dicf , wirb 
ttwa^ 5lei|"ci)bcu^ebi:angegotTen, unb ein wenig ©alj. 
2&nn e$ (lebet , werben Die reiugemacbten , unD mit 
fceifiem £pig abgeförbeften 2falruppen Drein get&au. 
2Bmn f?e eine QBeile fachte gefönt £aben , t(juc matt 
Pfeffer unb SÄutffatblumen , unb ein ©tücf frifc&ec 
S5a«er baju , unb rietet fte bamit auf gef odj)t aiu 

* 

Abgetriebene^ 
^betriebenes von (Eittontn auf bbbmifä. 

$?an fc^neibe &on 2 ©emmein bie 9ttnt>e ob , unD 
t&ue Die Qkoffe in ein flein ftaffrof , gießt 9Äi(c$ bar* 
über, bi$ e$ bebecft i|T, lägt e$ 2 ©tunben wetzen, 
ttärmtf auf gelinöem fetter , tfcut nebjl einem gute« 
foffefoofl 3)?e&I ein wenig frtfc&e 3$utter binein , rü&rt$ 
oufbemSeuec gut ab,gletcb einem QJranöteig, fcblägt 
fcernacb 4 ganje (£i)er ab , unb giejjt fte im tlmrujjrett 
batauf, unb 14j?t* bei;m Reiter wicfcer Dicf werDeu unb 
crfalten; reibt £erna<# wxi 4 Zitronen Die ©c^aleit, 
ein wenig. geff offenen gimmet, unb.eiu&alb 9>funb 
fetfebe Butter hatan , tü&rt* wo&l ab, fcfcldgt 8 
(Stjer unb 8 Sotter eins nacb Dem anbern Daran, tityrt* 
wieber gut ab , t&ut baju 4 £ot(> Surfer unb mac&C 
nun üou bem bavtm ^eig einen OCeif auf bie ©ermr* 
föüfiel 3 Singer fcoefc, gießt Die@auce hinein, madjt* 
eben, beitretest* oben mit Riefet , madjt bon ^>aptec 
ober Q3lec& einen DCeif wieber aufien fcerum , fefct et 

buhien uic$t attju^ijfm^icfofett/ w$ t$ anbett$al$ 

©ambe 
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©tunbe ftebenmuf? ; benn wirb ber papierne Steif 
abgemacht. $M*< fanu aucb t>ou 2fprifofen, SPZaul» 
beeren, >)>omeran$m tmb «pomeranjenbfüjjten gemacht 
werbe». 2Bi(I man* t>on Ärcbfcti macben, fo nimmt 
man anftatt ber Stüter Jf cebtf 6uttcr ; Die Ärebtffcbwin* 
je werben ffcmgefömtten (inetn getrau f aueb fatut 
matt cttoW D$fenmarf bajit ne&men, aber nur niebt ju 
fAf macben. ' , 

%bi$tttiebtnee von 2tttifd)0&tn auf bofcm. 
SÄan fleDet bie 2htifcl?ocfen im ©al}wa(Ter , nimmt 
&erna<$ bie Glittet ab , wouon man bie beffen jum 
©arnrtren aufbefnHt, bie ÄJben febneibet man würfKdjt 
Flein, rü&rtS mit einem ©pinatbopfen ab, unb uer* 
fi&rt , wie oben gefegt ; tfcut eubfieb bie SIrtifdjocfeii 
baju , juef ert* , aber nic&t ju füg , füttt^ in ben mit 
ben Sfttifcbocfenbtäftern befteef ten Steif unb rnaebt* 
gleicl). £)a£ ne$mti$e f ann man t>on ©pinatbopfen unb 
jßijbtjteii machen. 

2(epfel gebraten , werben entweber gauj an bec 
£ifce , unb &ernac& mit ober o&ne guefer gegejfen, 
ober man fielet fee unb brdunet fte entweber nur f<t)ltü)t* 
&iu in ber Butter ober im ©cfymafj , ober man taucht 
fte jut>or in einen bunnew 'Seig üon Q^ern unb 3Äej>l 
ein, unb (freuet fcernacfc fein geriebenen guefer ent* 
weber mit ober aucO o&ne gesoffenen Shtnt* barüber* 

2(epfel gefodjt. SWan bricht bie (Stiele unb 
35tötfcen ab, fegt fte in S^afier ober auefc SBein, 
tmb t&ut Butter , braun ger&(fete unb geriebene ©em» 
roel , S^cfer unb gesoffenen Tlwit , unb richtet fte auf 
biefe QBeife ffatt eine* <&aUart jum traten an. ' Sttan 
fann fie oueb auf bie Qfßeife gereinigt von t(jren ©<#a* 
ten unb erneu ganj ffein gcfcfjnitten , unb mit ge* 
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(toffenen ?8li\$tatmbl\mtn , Stojinen ober Äorintfcen, , 
unö frontet b. i, Äoueel brau get^an, ju einer ©auce 
antic&ten. - 

Zepfel auf befonbtte pteu$ifd)t litt Qtbtaz 
ttn* 3Benn fte gefc&dlet jtub , unö tl)nen batf Äernbautf . 
autfgeffocijen ifT , fo werben fte tu ©Reiben gefcfintcten, 
in einen Dännctt $eig üou >25ier , SWefcl unb Butter 
Dcein gegoffen eingetaucht , tu ©#mal| ober Butter 
gebacfen, unb mit betreuet* 

Zepfel falfdhew baden anfbbhmifd?. #?aw 
foljt feine« ©emmelmefcl ein wenig , läßt ba* baju er* 
foröerltc&e ©djmalj fceiä werben , fdjuttet* in* CWe&l, 
Siebt etwas me&r 2Bein aW ^Baffer untereinanber, 
I4ßt* fteben , mac&t bamit ben ^eig an , fötägt t^tt 
mfyl ab, giebt baju von 4 2i;ern ba* Älare ober ' 
QBeiße unb einem ©otter , rö^rt tf>n bamit eine $albe 
6tunbe$ bann tfcut man ein mertel 9>fttnt in Slofen* 
»affer geflojfene SWanbeln in eine ©cfcufiel, giebt ba* f 
Jfi 3 Mottet unb t)cn 1 (gyern ba$ 2Beiße , mac&t (ie 
4u§ mit gurf er , fc&neibet Oblaten runb au*, (Tretest 
Die Salle barauf, bebeeft fte mit beriet) ruuben 93l4tt* 
#en , brücf t fte außen (jerum wofcl §ufammen , baß 
fie beijfammen bleiben , tuuft fte in obbemelbten ^etg, 
Wcft f?c in ©#malj, * Ä " eIt fr aber betfdnbig, ba* 
mit fte auflaufen. 

QUpfcl Qefülst auf b6l;mtfdj. SSÄan ftebet bie 
jefödlten Sfepfel mit (ialb SBafier tmb QBein ganj 

gteßt bieS3rö&eab, worein man Surfet, gittM ' 
metunb £au$blafe giebt / fte burefc ein 3:u<# treibt, 
auf bie in ein ©efdjirr gelegten 2fepfe( gießt , unb er* 
falten Idßt. 

Xcpfdtotbsufltbenaufbbbmif&f: QBentt 
fofot eine 2fnja£l rotier 2(epfel mit einem weißen 'Suc&e « 
(auber abgerieben (>*t, legt mau einen an ben anbem 

in 
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in ben Zopf, gießt rotten QBein barauf, unt> fieöet 1 
fte ; benn wirb ifpnen Die #aut abgejogen , ber 2iMn, 
worimt ftc gefotren , mieber baran gefdjüttet unb mit 
Tragant jaft , guef er M«l> SXofinen angemacht , unb f oefct 1 
fie in ber ©cfcütTel auf. i 

liepfel fiiffe in füfTei: £rö&e auf bo(>mifcfr. 
S9?an fe^rt bie 2(epfel, wenn (ie gefc&ält (inb , in $?e|)f . 
um , 6dcft fte in ©c$malj, fe|t ge in einer Q3rüj>e Mit 
Dtofinen, Sibebeu, ©lanbeta, gtmmet, guefectut^ 
Steifen auf j?o&(eu, unb foc&t fte auf* 

2(epfel bore&orfei: mit ®clce auf frans&ftßfc 
fSÄanfc&moct bie gefeilten 2(epfel in QBaffer unb 2Bem, 
unb tj>ut Si^onenfc^alen unb ein ©titrf Stufet bajm ' 
SOlan nimmt (ie , m\m jle gar (inb, |>erau$ ; läjn aber 
bie QJrüfje mit mty einem baju gegebenen ©tücf 3u* 
cf er (leben , unb Demi f alt , D. i. jur ©elec werben. 
SÄau richtet bie 2(epfel in einer 2Tfnette an , flicht Den / 
©elee aus unb belegt bie 2(epfel bamtf. ©o mac$t 
mau aud) kirnen , aber nur mit rotbem Qßein. 

2(epfei flefulU unb Qtbaden auf f ran36ftfdj. 
Qftan fc&Alt eine beliebige jöuantität 2fepfef , fc^ueiDec 
oben einen Secfel ba&on ab, fc&lt (ie au* f füllt (ie, 
Cmoju mau ein wenig geriebenes 2Bei$brob in ©c&malj 
röfiet, gesoffene 9J?an&elu, ülojineu in roemg %ndtr 
tmb gimtmtbarju t£ut, unb es? §u einer Sülle rü^rt) 
t^ut ben iöecfel wieber brauf, mac&t einen ^etg sott 
SZBein , guef er unb SOJe&C , Ul)tt bie gefüllten 2(cpfet 
barinne um, unb bdeft (ie in ©djmalj; bann beftreat j 
mau (ie mit guefer unb übergiebt (ie troefen , ober mit 
einer felb|? beliebigen füfien QJrü&e. ! 

Ttepfcl Qeb&dcn auf oiletrcidhifdf. 3)er ^eig 
iff befannt; (fte&e ba&on2(epfel gefüllt unb gebaefeu.) 
CTOan fcf)ält borftorfer Sfepfel , föneibet (ie beliebig 
?unb ober tu ^ierttl , legt ftc mit §immet unb (Sitro* 

uenfc&alen 
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nenföalen in ein ©efc^trr f unb ftebet fic ein paar ©tum 
ben in weifien QBein, tunft fie in ben Sctj, bdcftfie 
gat au$ , legt fic auf ein Q5le<# , beffreuet fie mit fei* 
nem 3 uc fc r / "nD brennt |7e mit einer glufcenben ©^au* 
fei , wenöet fie um , beffreut fie abermal unb brennt 
fie, öa§ fie rec^t cro^uant werten , richtet fie auf einet 
«öcmette an , ofcne mit gucfer ju betreuen* @o 
mad)t man betonen, 2fprifofen, 9>firfc&en unb Äir/ 
fc£en, nur bag festere nt$t gebrennt werben. 

2(epfei auf pofclmfd). SRan föneibet ba$ 3n# 
gemeibe unb bie QJlüte *on benen ^ie^u gewagten gu» 
ten 2fepfeln au* , fcacft fie aber titelt gar f lein , tfcut 
fie neb|t einem <3tücfcf)en Wein gefönittenen gitrenat, 
ein wenig fein geffoffenen gimmet , auf (Sittonenfc&alett 
abgeriebenen unb ein roenig geffofienen gurtet, eine 
£an&t>oll geriebener ©emmel, 3 <£t;erflaren in ei» 
©efdf}, r%t afletf mo§l burefreinanber , ballet fie epet* % 
ftrmig jufammen , unb bätft fie im ©c&malj , ba* 
man juüor jum Seuer fefet , fo^>r fie mit rotfcem 2Beüt, 
guefer unb ein ©tücfc&en gimmet im Äaflrol, bitf • 
bie Q5ru(je f urj mirb , unb garnirt fie mit ßtuton, 
£>ber man föneibet fie plattenroei* , unb tfcut fie mit 
gimmet , 9öetu , unb auf gilronenfc&alen geriebnem 3^ 
cf er in ein ©efefcirr ; man reibt , unb rö|f et fcb»atje$ 
55roö in Butter , beflreicbt ein mit ber ©emerfc&uffel 
gfeteft gr*fie£ Äaflrol mit 95utter , ma<bt barein eine 
£age t>on bem Sßrob , unb eine t>on obigen 2tepfcln 
fr lang, Ut e* genug iff , $ut ben mit gurter t>er* 
fugten SBein, morinn juDor bie Sfepfel waren, barap, 
unb bdefttf im £>fen ; man ftürjt e$ fobann auf bie 
©Düffel , unb reibt ein wenig Surfer barüber. 

Tlepfel boreborferober mafcfyenft. gefdh&lt, 
<tuf ptutfifd). Ö?an fe|t bie gefeilten ftepfel in QJrei» 
£au mf 1 t&m gefönittne §itrcnfc$alcu t eta wem» 

weiften 
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»eifie n SBetn unb %vi<ftt Daran , &iö Die Q5rüfce ein * 
gefömort t(l, tfnb Die &epfel tuetc^ finb; man rietet 
fie fobann mit §üwer an , unb beflreut fie mit §ucf er 
uuD Sttnmet^ auefr fann man Äocimfcen in Q5uttec 
traten unb ju Den 2fepfeln tfcuu. 

2l?pfel bersöorfer mit 2fate auf preugtfdj* 
SKau wdfc|)t bie Meinen borsborfer 2fepfet rem, gießt 
tÖreifcan, unb tfcut etroatf rein gelegnen unb gen>a# 
(ebenen 2Tni$ baran , unb Idjn fie gar foefcen. 

2(epfel «uf fidbftfd) ßefutlt. Sie 2(epfel wetv 
ben <jf fädlet unb ausgebet ; bann werben gefeilte 
SÄaubeln, Zitronat, Zitron cnfcfralen unb 2(epfel uti* 
tereinanber. Hein gebaut , unb Surfer unb Jimmet bai> 
unter gemengt , bie* lieber in bie au£gef>6(ten 2(e* 
pfel gefüllt, 2lepfelfc&nitte brauf gebeeft, ein paarflet«* 
«e <5tütfe gimmet an beijben (Seiten be* 3)ecfel* ein* 
t Sefletft; in einen guten unb bief fliefienben ^eig ein* 
1 getaucht , an bie jerlaffene Butter im Siegel getfcan, 
unb gebacken. 

Tlepfdmit&utfyen «uffä&flf*. S>ie2fepfet 

werben gefd)dlet , ba$ Äeru&auä ausgeflogen , in vier 
^fc&eile geformten , jebe* ©rurf lieber in Heinere 
©c&nitte , an ba$ fceifie gett in Siegel getfcan , unb 
ein wenig gebraten , bann (£r,er in einen 'Sopf gequier* 
let , geriebene ©emmein , ©al j , unb ein wenig <&abn e 
darunter gerügt / über bie Stepfei gegoffeu , unb ge- 
fcaefen. 

Utpfüauffadbftfd). $?an födlt Q5or*borfer, 
tjnb fc&ueibet ben Äern au$, Foc^t 2Baffer unb 2Bein, 
Simmet , §ucf er unb Sitronenfcfcalen , roorinne man bie 
2(epfel fcalb f odot , unb (aßt fie auf einem ©iebe ab* 
laufen $ fttfr ferner etwa* 95i$fuit , gitronat , 3im* 
tuet, etliche &arte Qfyerbotter unb bittere $?anbellai&# 

c&en , womit man bip Sfepfel fafäirt , fpttft fie mit 
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feinem §ile Don 9Hffa)ten , 9)?anbeln unb gitronat , fe&t 
fie in bie ©cfeüffel , läßt ben von ben Äpfeln etfcal* 
tenen ©aft einfod&eu, gießt ifcu über Die &epfel, tocft * 
fie im £>fen, unb fewitt fie warm* 

! 2Upfelfafd)ittauffäd)ftfd). <9?an fc&drt unb 
fc&lt gute »epfel au*, fefct (jalb 2Baffer / (>alb OBeia 
mit einem ©tücfcfyeii Sutfer, gimmet unb Sitronen* 
fct>alett aufsgeuer, giebt f>ema<#, wenn e£ foc&t, ttc 
2(epfe( hinein ; man legt fie , wenn fie weicfc finb , auf 
ein Jpaarjieb, baß fie aHaufen, £)er Äreen baju wirb 
wn |ü|Tem Dia£m unb Sijerbouern gemacht; welchen man 
foefct, falt werben läßt , unb in Die ©eririerföüfTel 
fcalb gießt. £>ie 2fepfel fe|t man, wenn fie juwor mit 
eingemachten Maulbeeren gefüllt , unb mit fein ge* 
ftnitrenem (Zitronat befleckt ober gefpieft werben finb, 
in bie ©emerföüffel unb gießt ben übrigen Äreen fo 
darüber, baß fie bat>ou bebest finb; betreut fie fo* 
bann mit fein gesoffenen ü)?anbellaib<#eu unb fe§t fie 
iu Ofen, bi* fie bie rechte garbe befommen. Slnftatt 

. be$ Äreen, faun man Steitf in 93?ilc& foc|en, mit , \ 
t\l\<i)t\\ Oberbeuern unb friföer ^u«er , ein wenig 
guefer, gimmet unb pommn^nblüt^n abtreiben, 
tmb auf ebbefagte %xt tamit »erfahren h oJDet man 
t&ut unter ben Äreen ein paar Cotfc fein gesoffener $M' 
(lajten , beflecft bie Sfcpfel uiebt mit Zitronat , Jon* 
ben? mit fein gefönittenem §ile tton 3>i|?a$ien, maefct 
ben Üreen grün mit eiuem ©pinatbopfen , welchen man 
hinein f£wt. .. 

m- 

2f fcfc auf ofitvveidyifd) (jefotfert. ®er €ub 
wirb wie ju ben Waiblingen gemalt , fcie Sffcfceu wer* 
ben au* eben fo jubereiret , nur giebt mmi ifcuen ein ' 
friföeä §cuer , beuu f«e ftuö jefc^winb gefotteu , befoiy 
bettf mm mm viele fcat, $ini#' 
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Sfpfelplatteit. 

2Jpfelplatt«n. 6iel>c platten» 

Sfpfelfc&legel. • . 

Zpfclfttcgcl. etel)« ©4>U0eU 

9fprifofem j 

2fprt?ofen ofcer tttarellen öetrorfnet. «Kau 
nimmt fte fnfct> t>on ben Baumen , bruefet bie Äerti 
aus , bajj fte breit uub ptat werben unb be(f o gefäwm* 
^er trotfnen« 

2Iprtfofcri Panfeirr ober in Surfer eingemacht- 

3)ie$ gefc^ie^t auf eine Doppelte %xt f frifc^ unb getreef* 
net ; frifcf> werben fte , fcbalb fte t>om 35aum genom* 
nie« finb, in reinem fvifc&eS ^runn*ober£uellwafier, 
worein man etwa* fSfeinffeitt t$ut , gelegt , um ifcnen 
babur<# bie grüne Sarbe ju benehmen , unl) brauf, 
naefcbem fte abgetroef net finb , fanbirt , ober mit 
cf er überwogen. SOfan nimmt gemeiniglici) j« einem Pfunb : 
au# ein *pfunb er , unb alfo gleic&triel t>on betjben; 
getroefnet fanbirt, SBenn fte auf befagte 2Beife ge^ 
troefnet finb , fo läf?t man fte juwr in ftebenbem 2Baf* 
fer ein wenig aufstellen , barauf t£ut man fte in et* 
nen Äafirol ober Äeffel , nimmt guefer , unb jwac 1 
ju einem 9>funb fünfviertel 9>funbe, btefen geff offen un* 
Damit beflreuet , etwa* öon bem SBaffer , worimmt 
man fte fcat aufpretlen ober auff oc^en (äffen , bran ge* 
goffen , unb über ein mdfiigetf Äofclfeuer gefefjt , bap : 
ier 3«^^ nic&t anbrenne* ©rauf nimmt man fr* 
au£ biefem (Stjrop £erau* , töfct jebe insbefonbere wofcf 

abtropfen , $ltt fU in ein ©to* f tuttelt fie ein wenig 
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unb fachte auf , gie§t ben ©irop burcfc bünne feto* 
n>aub barüber, unb laßt ffe jroeij ober bretj ^age offen 
ober aufgebecft flehen , Ipeniacf) becft mau fie t»ofcl 
ju, unb bebt fie jum fernem ©ebraucfr auf. 

2lprtf ölen 3« ©aucen ober Öuljen obec 
<Cu nf ci t flemadjr. 9J?au (lebet fie im SHMit, ^35ter r 
ober £itofier, nimmt fie ganj mid) gefoefct (>erau$, - ' * 
reinigt fie wn i&ren (Skalen, jerbrüefet (ie ju QSreij, 
tfcm fie in ein Jpaarjkb, gießt ba* barauf, n>oritm 
mau (ie gefoetn (jat, unb laßt fle buref) in ben Äa* 
firol ober Äeflel rinnen, tfcut Swcfer, Äaneel, unb 
3)iu*f atenblumen baran , unb I4§t fie jum anbeenmat 
jiebeiu -Mü man einen Säg ober ßatwerg Daraus 
fcabeu, fo ld§t man fie entweber fo lange unb jfarf fie* 
ben, bt£ ber 3:eig t>on ber Pfanne lotf wirb , ober 
mit man ben 3eig gefcfeminDer fertig fcabeu, fo quirefc 
mau ein wenig feine* iShbl, ober auci) braun gerie* 
beue ©emmehi bara«, flÄan t&ut au<# nad; QJeüc 
ben Butter baran. 

2tpctfofen örfin mit ber &d>ale einjtt* 
rtiacbf n, auf bobmifd). $?an muß oiefelbeti ju# 
t>or in einer Sauge t>on 2ff<#e unb SBaffer marm, aber 
tuebt fiebenb, blancfciren, unb wieber mit frifefcem QBaf* 
ftr abwafd)en, fobann in geldwerten §ucfer t&un, fo, 
»aß (ie ganj ba&ou bebeeft finb, ein wenig fle&en, £er* 
öttfnefcmen, unb abtroffen laffen. Sttatt tfcut fie £er* 
nact) in eine ^faune, giebt uoct) ein twnig ^utferju, 
tweberfcolt biefetf 3 u lefcen betf 3 ltC f ec * *> re 9 ***** ftie* 
mal. £>acUe&temal Idßr man ben S^cfer abfonberlicfc fie* 
ben, unb giebt bie 2(pufofen Ipiuein, fe£t von glei* 
<#em ©uD £ucfer ju, beeft ifyn ju, läßt t$ noci) et# 
tien 3gaU tbun, unb fcfcdumt* mo&I ab, t&ut fie tit 
?opf, unb läßt fie erfaheu. ^Herauf maetyr man ju# 
»eilen ein trotfeue* *onfeft. 

• . » 
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%X>tiUUn xmb pftrfcben tinwmadbtn, 
auf bbfymifd). Sie Dürfen fcieju mctyt ganj reif, 
ober weicfy fet?n ; ftc werten \>o« etitanbet gefcfjnitteti, 
bie «Kerne (jerautf, unb ju jebem tyfmxb Srüc&te ein 
9>funb 3 U ^« genommen, folgen gef ocfcr, geldutert, 
wenn C6 bicf wirb, weisen Die Srücljte ^inei» getrau, 
einmal aufgefoc&t, bftiti mit Der ©cfyaumfelle {jerattö* 
genommen ; Der gucftc wirb nocty etwa*, aber nicfct 
ju bicf, uacfcgefocbt, Dann betjbetf abgefüllt, unb jih 
fammen eingemacht. 2Bäffert e£, fo wirb e* uocfc ge# 
' foc^f, btö etf f?e&t 

. 2fpnfof*n ober ItTorelUn auf fadjftfd) 
gefällt*, ©ie werben gefcfcälet, fcalb t>on einanDer 
geformten , unb bie .tferne weggenommen. £)amt 
werben QMenc&en, 9>ijlajien ©tronföalen ganj 
f lein gefcfynitten , fleine reingewafefcene £Kojinen bar* 
unter gemengt, mit füjfem 2Betn angefeuchtet, in bie 
gfprifojjtii gefüllt , bie falben wieber ganj jufamnun 
gefefct , in eine <8d)ü|Tel getfcan , guten SBein baran 
gegojfen , ^rifenet baiüber geffreuet, auf ein gelm* 
De* Äo^feuer gefe|t , unb aufgefegt , fo finb fit 
gleich gar. 

2Irrtftf)ocFert- 

Httifdboden auf bb\>mifd) gefüllt SMe 
Sfrtifcftocfen werben abgefotten , batf OCau^e au* ber 
£9?itte genommen, bann ein ©tücf §letfd& t>on ber 
Q?rufl einer -Oenne, mit Dttnbämarf, unb autfgel&ffeu 
Ärebtffc&wdnjen flein gefcaeft, gerötete unb geriebene 
©emmein mit jwep (Epern unb trier lottern gut jer* 



ntt gefüllt; in bie ftebenöe <2jppe get&an, unb etit 
i»em9 (tcben laflen» ■ 
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2lttifd)0den aufbtm JvofJ, aufbobmtfcfr. 

SÄan focbt fie in ©aljwafFer gaui, läßt fie ablaufen, 
fefjt fie auf Den SRofT, begieß fie mit ÖJutter unD jeiit 
wenig 3Beineßig, unD wurjr jie mir 9)?u$farenblu* 
tuen ; fcaben jie ein wenig gebraren, mac&r man Da* 
9u>$e ab , unD legt fie in eme t5<büße(. hierauf 
rubtt man 2ßetneßig, guefer, 9J?u$farenblumen, ge* 
({offenen 3 immw f siefcbmrrcue gitronenfebafen, gerie* 
Den SJroö unD frtfäe QJuttet untereinanDer , gieße 
e* an Die #ni|cbocfen, welche man auf Der Äofclpfan* 
ne DurcbfieDen Üßu ^ 

2lcrttdjocfen riwifmacben, auf b$bmtf<$, 
SBemi man Da* Staube t>on Den, 2frrif<becfen wegge* 
«webt f unb in lauttgrem äBuffer gefduberr £at , läßt 
man jie erfalreu , unb Da* Raffet ablaufen, legr fie 
tid)t aufeinanDer in ein Sieben , Daß c£ v>oll tmtD, 
gtc§c Darauf fe t>ief ©eiDel SBein, altf man Daju 
ÖRaa§ QBaffer braudjr, siebt aueb Daju etwa* ©aij; 
Da* gaßeben muß gur »ermaebr unb alle aefu Sage i 
umgei'cbuuett werDen. €>ie muffen foDaun &or Dem 
Öebraucb erjl geeifert werDem 

2frtifd)ocfen mit feinett &t&utttn , auf 
beutfd). 93?an tüntfet o&er bratet fein gefebnittenen 
Gauerampf unfc Ä6rb/Ifraut ein wenig tu frtfe^er 
Wimer , fiäubt ein wenig Sttefcl Daran, füllt (ie mit ' 
etow* Bouillon an, unb I4ßt Die Ärdutec t>erfo#euf 
tfyxt fper na* Die QJöDen ^tneiu, legirt fie, uuD Dräcfl 
ein »eutg <£itroneufaft Da}«. 

2(rrtfd>otfen im 0>fet? , auf fratijcfifc^. 

9J?an f^ueiDet Die ©pifcen ein wenig ab. Wand irt fie 
webt ju (tarf im SBaffer, maebt fie troefeti, legt fie 
wbft allen @orrenmurjein *>ou Der £anD gefc&nitteu, 
•ueb üou allen Urteil gaujer Ärdutem, fcbmfcweitf ge* 
ftyuttenen rofcen ©cfcinfen , etfi$e €srbeerbl<Jtter, ein 
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©tücfd;en friföe Buffer, Pfeffer unb ©afj, unb 
«))rot>encer&( in ein tfaffrol, uiit) biatet fie im £>feiu 

2lrtifc^od : cn mit n>fi#rr €5auce, auf 

franstet)* 2W <WI fa& et ft e wit © a 'i w rinem Q v u* 
§en ^opf mit QBafier recfct ffarf, nacbbem werben fte 

in fcilcfyeä QBaffer getfcau, inwenbigfauber au$gepu§t, 

tu ein QManquet gelegt, unb gar focfjeu (äffen ^ matt 

giebt enblicfc bie ©auce über Die 2fepfel tu eine ©c&iif* 

fei mit ein wenig ge&acfter >Peterfi(le ; ober man giebt 

eine (Souliefauce t>on ©arbeiten barüber* 

2icrifd)OCfcn auf itatiemfcb- £)iej5 ge* 

f<$te£t anfdnglkb, wie beij beneu fäc&fifö faföirreit 

gefagt worbeu. $?au pafrrt feine Ävdutev in einem 

Äafftol mit 2 fein ge^aefteu ©arbeHen, 9)roi>enceröf> 

Pfeffer unb ©alj auf Dem Seuer , läßt barinn bie 

SööDen ein wenig bünflen, brüeft von einer (Zitrone 

ben <5aft baju. £>öer man fc^neibet bie Jpdlfte vort 

ben QMätteru ab , blanc&trt fie in ©aljwaffer fo lau* 

ge, btä man jie pufcen fann, t$ut feine Jffrduter, 

ein wenig Dvocfenbel, Pfeffer unb ©alj hinein, gießt 

auefc 5>rot>encer*l Darüber , unb bratet fie auf beut 

aXo)!, unb brüeft ben ©aft von einer ©treue bar*, 

über. Ober maefct eine wei^e ©auce vom gutem 

Bouillon, tf;ut bie weif? gefotteneu Q5öbeu hinein, läfa * 

fie auffoefcen, tfcut ein wenig fein gefefonittene $Peter* 

(ilte baju, legi« fie mit Q^erbottern, unb giebt ben 

^aft t>on einer Zitrone bajtt. 

Hvtifdboden auf offerretcbtfcfc flefölto 
Jöte gepufcteu 2frtifcbocf en werben niebt gar ju weic# 
9efotten , unb ba$ QBaffer ba&on abgefeilt, unb bie I 
#ro|en berauSgenommen 5 (jterauf werben bie ßämmer* 
meren mit ben 9J?dgen unb Gebern von ipü^nern , untl 
überhaupt t)om ©ejlügel, unb bie 3)?tlcb unb Ceber t>oit 
Karpfen unb £e<f)ten jujammen ganj Flein gefcaeft, bieji ; 

tn 
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in Die abgetriebene Butter mit ei« wenig Sftilc&raum, 
etlichen £t?eru, öeroärj nnD ©af j getrau , gut unter* 
ttaanDer gerttyrt, Die 2frtifc(jocfeu Damit gefMt, im» 
in einer guten SltnWfuppf gefotteiw 

. 2trcif<fytäen mit &pe<£, auf f&cbftfd). 
SÄa« foc&t Die 2fcttfc^ocf en im ©aljwaffer gar, ma#t 
ixtf Dlau^e ßerait*, föueiDet jiemttcty viel ©peef nntrf* 
lt<^ f gie&c die Wteiu eine Pfanne, fe&t Die 2frti# 
ffcotfen Darauf, jlreuet Die anöere Jpdlfte ©pect Dar* 
Ä6er, nmi-jt fie mit ©alj, gefallenen 3)?u$fateuWu**» 
ben, Reifen unD Pfeffer, btatn fte, mac&t eine von 
obigen Q3rü&en Darüber , itttb t jnit Den ©peef Daran, 

2izt\fä)oden gebaefen auf ßd)(ifd). Sföati 
fieDet fie mit ©alj in SBaffer, vierteilt uub pu§t 
fie, marginal fie in €(iig, ©alj unD ^>feffec , tuuf t 
6a$ Uuter/fe in einen von 5)?e£>l unD QBein gemaefj* 
teil Seig, 6dcft fte au^, unD garnirt fte mit grüner 
9>eterfttte» < 

2tcrifd)ocf €it fafc&trt auf tfc&ftfdj. $?ait 

fc^neiöet Die ^öDen t>on Den Wrtiföocfen, reibt fie mit 
Zitronen, t&ut fie mit <£|Hg unD ©alj in frifäe* 
2B#r, biauc&trt fie fcernad) tüchtig in QBaffer ab> 
»n& töflt fie in einer Q5rä$ fieDen, fc&neiDet (jernac& 
timge »on Den £5öÖen mit etli^en ©cfyambiniöneti, 
»• feinen Ärdutern ganj fein, sermiföt Dief* mit eirf 
wenig f lar geriebener ©emmel, ein paar (SperDottewj 
*PfefF*r, ©o(j unö etma* frifötr Stattet jufammen, 
faföirt Damit Die anDem Q5&Deu , t&elc&e »or&er mit 
ein wenig <?t>erflar befinden roerDen , bdef t fie mit 
ein wenig (SottH* auf einer 3:or(enpfartrte im £>fen> 
unb giebt foDann uoc& ein wenig §bi\M , uebf? Dem 

6aft von einer Zitrone Daju. 

. / « • 
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2ittifd)odett auf f&dbftfd) Gefüllt, löte 
Sfrtifcfjocf e» werben in frifcfce* Kaffee gelegt , tatitt 
bie ©pi&en oben ein wenig wegge|ct)nitten, jufammett 
gebuuben, unb im 2Baffer unb ©alj gefoetn, bod> 
ntc&t ju wei<#, fie uoefc gebunöen gehalten, unb v»et> 
triefen gelaffen, tti}wtf<$en eine Sülle von Ärebfen ge* 
mac^t, batf innere mit Dem üiau^en au* beu Ärtt* 
feftoef en gejogeu, bie jtrebäfülle bafur hinein, jwifc^etf 
We 95(drter legt man etliche autfgclöfJe ^rebel'c^mdit^ 
4 je, t^ut fie in eine ©cbüpef, maetn aus einem paar 
gefoefeten unb geriebenen Sfrrifcbocfenboben, @ewur$ 
unb Butter, eine Q$ru(>e barüber , gießt fie über bie 
gefüllten Wrtifcbocf en , unb laßt fie bamit auffoc&eu. 

Qlttifd)oden in Öutrerbrube auf f&dbftfd). 
&ie ©tiefe unb (öpifcen t>on beu 2fctif<bocfen werbe« 
abgebrochen, tmb folcfce eine 2ßeile im frtfc&em QBaflec 
liegen gelaffem 3)ann werben fie in 3Bafier unb ©al| 
fo lange gefönt, bitf ficf> bie Blatter liefen, (jernaefc 
werben fie fcerautf genommen , unb umge wanbt , baß 
fca* 3Baffer ganj bat)on abrinnen faun. ^ubeffen 
wirb gleifcbbrüfce tu einem Siegel beggefefct , unb wenn 
fie ftebet , t^ut man geriebene* unb in Butter brau» 
ger&itetetf SÖrob, mit 9>feflvr unb SÄusfatertblumeiij 
unb mit ben 2frtifd)ocfen hinein. Qöeun etfeine 2Bei* 
le Damit* gef oefct fcat , tfaxt man ein ©tücf autfgewa* 
fcfceiier Q5utter baju , unb giebt e$ auf. 

2(rnfcbocfen mit 1£%i<$ auf f&cbftfd). ©ie i 
Sfrtifc&ocfen werben tn t>ier auefc fecb* i&eile geflutt* , 
feti/ je uac&bem fie gr&ßer ober Heiner fiub, bann eU 
ne ©taube im frif<f>?n Qßaffev liegen gelaffen , unb { 
ein paarmal frtfd^etf 3Bafier barauf gegoffen. Sßetitt \ 
bat 3Baj|er gm ba&on abgefeilt iff, werben fie mit j 
ein wenig ©4l| eingefprengt, au bie ^ei§e Q3utter iti 
bte Pfanne get&an, boefr fo, baß bie Qftätter oben 

f om* 
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fommen , unb gebacfcn, bis (ie unten weich put), bar* 
auf in bie ©chujjel getfcan , unb warm gcmac&tet ' 
Gßeinefrg Darauf gegofjeiu ©ann bäcft man abge* 
pflucfte grüne »peterftUe in bec Butter gut fnorblkfjt/ 
läfit fte aber nidjt fchwarj werben, fouberu &ebt fie 
mit bec gletfögnbel immer in bie S)tyt, unb legt fie 
auf bie Sfrtifdjocfcn* 

Sfrttfcfcocf enbobcn mit JUmtnerbrafM) cn 

Wti$ $tmad)t. SRan fcfcneibet *on Den 2frtifcbo# 
(feu bie QMdtter ^üt>Kt> ruub ab , reibt beu SSoben 
mit einer falben faftigen (Sttrone , unb tfcut fie mit 
6a(| unb einem ©lafe <£frg in frifdje* SBafier j 
fefct &eruac& ein grofie* ©efc^irr mit SBaffer an* 
Seuet, wirft bie 2(rtifchocfenb&ben, wenn e$ fiebet, * 
baretn; wenn fte weich ftnb, giebt man fie in fn|*e* 
Waffer, pufct ba* paarige &ou ber ÜWüte weg, unb 
vierteilt fie ; man gicbt fte hernach mit einem <ötncf * 
c^en frifcher Butter, einer gonjen Stiebet, etwatf fein 
gefchuittener >Peter|tlle, ein wenig SSafilif um unb 
mian, f lar gefchntttenen ©Charlotten, ein Lorbeerblatt, 
ben €>aft von einer falben Zitrone, ein wenig ^Pfeffer / 
unb (örflj, unb mit ben t>otne blanc^irten Sdmmec« 
bröjfchen in ein Ä.aflrol, Id0r e$ auf bem geuer pafftten ; 
bann (freuet man ein wenig 9Jfe£l baran, gie£t gute 
Bouillon Daran, unb focht fie f urj ; alftann werbe** 
fte mit einigen (Fgerbottern kgirt, unb mit noch ei» 
wenig (Sitronenfaft angemaßt. £)ber wenn man fte 
wie anfangt geffopft ^gerichtet , tonn man fie mie 
£>chfengaumen, <S&ampiniouen unb QJriefTeln melimr, 
unb ferner fo, wie oben beifa&ren. Um fie braim }\% 
machen , muß man |?e in eine 95rä* einrichten unb 
jufe^ tu bie (Sauce t&un> Coc& barf bie©auce nich* 
Ifjirt werben« 

• 4 4 
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2fuerbafm gebraten auf Wbffltfct). QBi 

er gerupft unt> aufgenommen iff, würjt man tfm t 
Answer, Pfeffer, Sfteifen unD ©alj, bratet i 
am ©pie§, wo man i^i oft mit jieöen&em 2Betti u 
fceiffem ©cfcmal j begie§t. £>ie Q5rü£e macbt man u 
Sl&einwein, Pfeffer, ßebfueben unb helfen , wort 
man, wenn (ie balb fertig tff , ^wiebeln, reingewaftf 
tte 2Betnbeeren, geftoffeue Sföusfatenblumen unD g 
födbe äÄanbeln t(>ut ; mau be|lreut beu 2(uer(>al 
uocfc einmal mit 3 n 9 roet f Pfeffer, gimmet uub 3 
fanet , unb giebt Die QJrü&e barüber j o&er man fi 
bet beu 2(uer^a6n ein wenig, jpteft i&n mit ©pe< 
gtmmet imb QB'itjndfen , unb bratet, if)n genta c 
ÜDie Q$rü(>e wirD uou eiuem gefottenen unb geffofl 
nen fieberletn, ßebfuc&en, guter Slei|cfcbritye, Steif ei 
Pfeffer unb irifanet gemacht, aufgefoefct, unb barub< 
Segoffen. 

2fuerbabn auf tfcbftfd? gebraten. 3> 
«eingemachte 2fuer()a&n wirb mit ©afj v>on innen un 
außen gut eingefprengt , mit gesoffenen helfen uti 
SWuäfatenblumen betreuet, ffarfer SBctnefHg barat 
Segoffen, uuö t>ier unb jtuaujtg ©tun&en jugeöecft a 
ctuem falten Ort fielen gelaffen. Sann wirb er af 
$ewaf<#en, gefpieft. ©ein tngeweibe, afö^erj un 
ÜRagen, wirb mit frif<#em ©peef Hein gefcaeft, i 
QStitter gebunftet, unb aufgefüllt , fceruact) gerieben 
©emmein, SWtiäfätenblumen, unb helfen, unD eii 
paar jerf lopfte (£t)tv barunter gerührt, ben 2fuer&afcr 
bamit gefüllt- am ©pte§ gefieeft, oft mit QJurter unt 
bitf weilen mit ©tronenfaft betröpfelt, unb (angfam fcb&r 
gelb gebraten ; fcernad) wenn er gar t(f, aufgegeben, 
mit gelber SSuttet begojfen, unb ditronenjaft Darauf ge> 
bröeft Sluf; 
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9/uflaufer. 

t . • 1 , 1 

puffern. 

2(uilern auf b6binifct). 9)?au nimmt ffein* 
gejlofiene iKanbefn, gucfer, <£&ofolaöe, ©ott>ürj nac^ 
blieben, gefTeffeuc ©frouenrct)alen/ Hullern, etliche 
(S^erDoitern, bieß aUe^ untereiitauber gerührt, tu eine 
mit Stüter befc&mierte §om getrau , unD laugfam* 
gebacfeiu 

2tu(lern gebadPeit auf b5bmifdj. S9?att 
rfifcrt ausgewichene Butter jur (Sa^ne, baju gtebt 
man öfcue <öalj abgefaßte* wn feinen 0räten ge* 
teimgretf, tmö mit einigen 2fufcm fein getiefte* tyty 
tenfleifä, nebfl (&)erbottern, ge(Tofienen SSÄutffatenbfu' 
wen, unD den 3Baffern t>on Den s £ufleru , Die matt 
einlegen witf, rüf;rt alle* mit eben fo viel fein gerie- 
bener ©emmel unteretnanber, 0?un nimmt man 9Ku* 

oDec 2(u(?cr| egalen, giebt etwa* *>on Dem Sarfcfr 
Darein f legt etliche Puffern darauf, bebecft fte gut 
mit $acf# , (freist e* mit einem warmen QÄeffec 
Statt, ferbt fte bunb, bdcft fte in einer ^ortenpfannef 
Siebtoben unD unten Äo^lenfeuer, unb gtebt be?m 
Sfnric^ten ©trotten baju. £>Der man blanc^irt Die 
2fu)tern ein wenig in weißem 2B;iit, unb bdcft fte im 
SBemteig au*. 

2tujiern von IWpfenmtlcb auf b6fc 

mtfcb. #?an ftebet bie 9ttü# in <£ßig, fafjf, un* 
fc&netoet fte ju «einen ©tücfcfcen, fegt fte in bie 2fu# 
(fernfcfcalen, tfmt Pfeffer, QSittter unb SWuSfateublä' 
te baran, bratet fte auf bem SXoff, unb brücf t ein we* 
mg (Sitroncnfaft baran, 

» 

* 
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2iufiern auf fcamWfd) gebtaten. SWan 
nimmt ganj fri£|e puffern , öffnet Die (Skalen, faljt 
u«0 pfeffert fiÄiit ftein gefd^nitrenen feinen Ärdu# 
lern, betröpfelt fte mit weigern 2Bein, öeefe fie wie* 
Der ju, bratet fie auf bem 9lo|f, unb (>du ein biefe* 
flac^ unb glüfcenbe* (£tfeu baröber. #erna$ wer* 
ben fie wt<ber aufgebeeft, unb warm aufgegeben» 

Puffern matQinitt auf fraiuäftfd). ©ie 
werben in bem (Saft unjeitiger Trauben marginirt ; 
*€folj ; *Pf e ff cr > Meine Swtebelu , unb 

(Sitronenfaft werben baju getßan , man Idjit (Je in bte< 
fer üWarinabe liegen, tunft fie fobann in einen binnen 
Haren ^eig *on SKefcl unb Spern, bdeft fie m But- 
ter , unb richtet fie mit gebaef euer ^eterfitte an. 

2U\ftctn 3U riften, auf fraii3*ftfä>. (Sic 
werben geöffnet, mit «Sali unb »Pfeffer betreuet, mii 
(Eitrouenfaft betröpfelt, unb eine 2Beile liegen gelaffen 
^njwifc^eu mac^t man öou Sotten; ein wenig 9)?ej)[ 
©al| unb OBet« j einen etwa* bief ftteffenbeti 'Seig 
cauc$t jebe 2fu(Ter mit einer lodjricfoteu Äelle befonben 
bar tu ein , unb rfeut eine nad) ber anbern an bte fceiff 
SSutter , giebt §)rterfillcn unb ^wiebeln Hein gef^nit 
ren unb Öewurj baju. 2Benn fie föon gelb geröjt« 
finO , gießt man ein wenig Sleifcfcbr ü£c mit einem (Öla 
£Sein t>ava\\ f tfcut ein <Stücfcben SSutter mit 93Je| 
aermifät baju , ld§t etfjufammen gutauffoc&eu, gtei 
e$ ju einem QSergericbt auf, unb befefct beu Ovanb fc< 
<Scf;uffcl mit Sitronenfdjeiben. 

Puffern auf ftd)ftfd> Qefiofft. Sie 2Cuf?et 
werten au*gel&fet, in eine jtmterne ©cbüffef getfcai 
auf$ Äofplfeuer gefefet, in ifcrer eigenen Q5rü()c e 
wenig ger&ffet. 5)iefe gießt man fcernacfc jum tfy 
weg, nimmt ein <Stücf QSroffe Don einem ^)au^6ro 
reibt folc&e auf einem Dveibeifeu , unb giebt fie n 

. v einem 
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einem <8tütf geroafdjeuer QJutter , etltcfc« C6ffVr« t)ott 
Sleiföfuppe mit (Sitronenfaft , gefc&mrtenen Sttronetu 
foalen , mit Pfeffer unO mit S9?u$fatenblumen baju, 
ftccft bierf ju , unb läjh eä auff o$en. 

2(üfiern auf ßcbftfcb Gebacken. SRait 
nimmt friföe 2fuj!ern , löfee (Je au* ben ©efraien, 
t^ut fte in falten 23ein , ld j?t (Ie eine SJBeiie bann , 
feilet tfe burefc einen ®ui4)fölag ab , *ai|t (ie &er^ 
na<$ in 0rie& , tfcut Die £dlfte gefältelter, unb bie 
«Oalfr gefc^moljcner Qtatter in einen Siegel , lagt (Ie 
(elf werben , t(jut bie Butlern brein ; unb naefcbero 
(ie gelb gebaefen (inb , giebt man fte auf , unb brueft 
Ötronenfaft brauf. 

SB. 

• * » • 

25a*rfdje mit Sutterfuppe -ötif b&pmifcfc» 
ütoit fdubert Hirt» fiebet (ie mit in <5al$« 

nwjfer ab, macht eine ©auce »on Raffer , QJutter, 
Sitronenfaft , flein gefrbntttenen (Sitronenfcfoalen, und 
ein wenig >3Ru$fatennnf} , fo<^t fie oft umgerubtt fein 
bief , rietet |ie übet bie Sifc&e an, unb läßt fie auf» 
fea)eiu 

Sncfdje ^ebneren mit einer &apernbtübe 
«nf bobmifdj. 3»an ü&t jie eine ©tunbe eingefal- 
len liegen , ttoef net (ie ab , roenbet fie in QÄebl um, 
mii 6dcft fte in ©cbraaij. $>enn täjjt man Q5uttec- 
üi einem Siegel &ei|5 werDen , brennt ein wenig $9?e&f 
barem , tbut 3 Steile 2Bein , einen 3 bei! L 2Baffer unb 
5§ig , etne J^anbttoH Äapern , flein gefdjni«ene Sitco* 
neuralen , 3ngn>et , Pfeffer , SP?u*fatenb(umen, 
3immet unb gutfer boju , richtet biefe ©uppe übet 
Me S5arf<#e, Idjjtä gemaejf ftebeu, unb giebt notb, ein 
6tüc%u QJuttec fcaju. 



2g f&ätfty. 

T^&tfdbc gehaltene in einet ttlalvaft 
btü\>e $etod)t t auf ftam&ftfd). SBetuiberS 
wie gewö&nficfc gebaefeu, fo rbjtet man 2Bci £ oDer Orr 
ferob in ©cfcmalj , gte^r ütfalcajier Daran , fteDer al 
mit ^ngwer , Pfeffer unb 3 U *«/ unbric&eet e£ ai 

ÖScfrfje mit <0urfen auf fcait36ftfd> <£ 
werten aufgenommen, rein gemacht, fn &tncte < 
fcfynitten , unb mit ©alj unb Pfeffer *ou innen u 
aujfen betreuet, ^nbeflfen nimmt man Heine etngefeg 
(Surfen, fc&neibet fte fd&eibic&t , t&utftemit gerbffete 
SÄefcf unb einem €5trdu$c&en feiner Ärduter in b 
Staßtok an *te jerlaffene Butter unb r6|f et fte , bau 
fliegt man ein wenig 5ifä>* ober $lnf4bvtyt baraii 
tfcut bie QSdrfc&e brein , unb Idßt alle* jufammen f o 
cfcen. 2Benn e* gar iff , giebt man e$ ju einem ^or 
geriet auf, unb belegt beu 9tanb ber (S^uffei mi 
gebaefenen ^ecerfillen ober ©emmelriitben. 

ödrfc&e auf fiö)ftfd) 3U jteöen. aBeiw-t« 
85drfc$e rein gemacht f unb bi$ auf bie £eber aufge- 
nommen ftnb, werben fte mit ©alj eingefpeeuge, uuD 
eine &aibe ©tunbe liegen geiaffen , bafj fi<# ba* <5af) 
gut einten fanm Staun werben brerj t&eife ©uppe 
o&ne §ctt, mit einem $$etl Sffitin in einem Sifcbtiegel 
bepgefefct. QSJenn es ftebet , (freist man beu Q54r' 
fc^en tag ©alj jumS&eü ab, blauet fte, unb t&ut fte 
fciuein, fcfyduntet fte ab; unb wenn fte eine 2öei(e ge* 
foefct fcaben , t(jut man ^ngwer, Pfeffer unb ÜRa* 
fatblumm baju. ^nbeffeh wirb eine ©emmel in ei> 
nem ^bpfgen mit $leifcfcbrft&e gefönt , butefc einen 
&ur#fc&lag getrieben f wieber beijgefefct , bie gar ge* 
fochten Q5arfcbe mit einem ©tutf autfgewaföeuerQJut' 
ter baju get&an , unb jufammen aufgef oc&t, Sie $ar« 
föe Dann in eine ©<#üffef getfcan , unb bie S5röje 
trüber geefofletn 
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TSavfchc gebraten auf facfrfifct). 2P?an 6e* 
(Tceicbt fte nut gefcbmeljeuer Q3utter, betreuet fie mit 
©aty uub bratet fie auf bem Dioftr.banu mac&t man 
(latt Der Sauce erneu Meinen Otagout uon £9?uffercn^ 
ober Gt()ampinionen. 

»Srfcbe mit öaumSi auf ßdyfifd). 9Kan 
föupt unb fdubert Den Q3ärf# , focfrt i&n in ©alj' 
»affer , gie^t ba$ QBaffer ba&on , uub laßt e* erfafr 
ten, legt ifcu tu eine ©cbüfiel , begießt i(>n mit&aum» 
61 uuö Sitroneufaft imfi befTreuet t^u mit 9>feffeft 

Sarfcbe mit Zitronen auf fadbftfcfc. #?an 
fe|t £alb 2Bafier uub fcalb ££ig tu einem Sifcfctiegef 
bei; , faljt e$ , uub roenn e£ fiebet , t&ut man bte rein 
gemalten ^drfefte fcineüu 9tacfybem fie eine SJPeile 
gefotttii ffnb , tfcut man fcbeibic&t gefdjmittene Gitto* 
nett 4 ^S^er # 'Puffer, SWuefatenblumeu uub geriet 
beue ©emmein baju , unb Idfo e* uod) ein wenig fp# 
eben, jule&t wirb ein ©tuet autfgctvafcjjener Butter 
fcaju gegeben , unb angerichtet. 

SSarbetn 

23arben ßebraten auf bSfyntfcb. SD?att 
föupt unb nimmt |ie autf , ma#t fiiTerfönttte barein, 
firmiert jie mit Butter unb ©afj , uub bratet fte auf 
fcem Kofi. £>ie ©auce mirb uon ©acbetleu gemalt, 
tot mit nvotö burebgefiebtem 3)?e(>l vermengt jinb, ba* 
}u fommen auci; in ber ©auce nunb geroorbene blan* 
$irte Sfuflern , bann richtet man fie mit gebaef euer >J>e# 
terfille ober (Jfcampinionen au, $?an Nun auefc eiue 
töetfe ©auce von in ber Äaffrole pafHrter Butter, 
©afj, Pfeffer, a ©arbetten, autfgefertuen JDlfoeu 
unb Öfofenbolen macbeiu 

Farben Qtb&mpft auf framoftfdj. 9J?an 
h$t ftt in einem tfajiroi mit 2Beiu , ©al} , Pfeffer, 

' »' feine» * 



* 
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feinen Ärdutern unb frifctjer Buffer, bit bie @aucc 
etngefoci?t i(i, weiche mau mitjinem g&ffetooll ger6* 
(Teten üWe^l wrbicft, garmrt jte mit (Eitronenfctyeiberu 
SÄan f ann fie aucff ofpne Dotter t ocfcen , unb mit et* 
nem SXagout t>on (Sßamptnionen , Trüffeln , QRorcfceht 
tmb 2(rti|cbocfenböben , ber mit ©alj unb Pfeffer ge- 
nnttjt, mit fctfcftet: Butter unb mit einer Maren (Erb* 
fenbrüfce in ber Äaftrote gefoc^t , anrichten. 

Farben in tut)et #ruj>e auf ftatnofifdb. 
S)?an fluttet über bie m$t abjefcijupte Qterbe fte* 
Deuten gefallenen 2Beine{?ig , welchen man f)ernad) tu 
ber Sifdjpfanne mit bem ©aft üon unreifen Trauben, 
ober mit 2Bein, <5alj, 9>feffer, Weifen , Sföutffateu* 
nup i ßotberblättern , gwtebeln, grüner Zitrone unb bür* 
rer 9>cmeranje f oetyt , tfcut fobann bie Sterbe hinein, 
tmb lägt* einfoc&en : Sftun wirb ber §ifcfy (jerauSge* 
tfcan, abgefc^upe unb mit grüner Speterjille unb Äreb* 
fen umlegt, * 

Kathen auf fvambftfd) gebtaten, ©ie 

werben gcfc&upt, aufgenommen unb reiugemac&t, ein* 
gefärbt, mit ©alj eingerieben, mit Qtetter frefcfymiert 
uub anf bfttt Stoß gebraten. SSfrnn fte gar flnb, wtro 
eine ©ante »on fearbellen , 2(uf!ern , ^wiebeln , QJut* 
ter , eiu wenig Qttefcl , unb ein menig Oviubebrü^e unb 
2Bein gemacht , in bie (Sc^üffel gegofien , bie gebrate* 
neu Sterben brein gelegt , ber SXanb mit gebaefetmt 
£>eter jillen ober £&ampinioneu befefct, unb als ein Q3o u 
Itnfyt aufgegeben. 

Arbeit gefallen in einet Suttetbrtfbe 
fiuf ffcbjtfcfr. SEÄan (lebet tfe in ©aljwaffer , ml* 
ä)?$ mm frernacb abgießt , jie^t t£nen bie #aut ab, 
unb legt fte in bie ©ctyüfTel ; bann nimmt man Sleifc^^ 
fcrö&e, Butter, eiu n*nig ^eterfiüe , Pfeffer , 3ng* 
#er, $?u$fateubjumen , fiebetöie* ein wenig auf y mife. 
gkfrf über ben gifefr. V 95ci|e 
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S3t% 

■ 1 * 

23et$e übet EDilöprer* S0?an ftoet ?ot> 
6mb(ätter, Diosmarin, (Zitronen, gonjen Pfeffer, 
>a»er , unb eine Snriebel in SfHg , filmet* über 
ba* eine ©tunbe vorder eingefaljene 2i?ili>pref, im 
SBimcr tjeitf, im ©ommev aber falt. 

* * 

25ibetfd)Voans ein^efalsen. 93?a» errodrmt 
Je» 6$wanj auf bem 9vo|! , ba|j Die fd;warje -Oaut 
abge&e ; um ober bic S)axu »on Den flauen ju jiefcen, 
muß mau fie brüten , bann ffebet man 6ett>eer 2 ©tun« 
bffl , matfctg »ollenbtf fauber, fcfrneibet ©tücfcfcen bar» 
«ue, tftucäBcin, Pfeffer, Üftanbelu , gro£ uiib f leine 
SXojinen , ein wenig (£0ig , gut ©ewüi j unb ein ©tüctV 
a)eti3ucfer baran. 

öiberfcbaxmj auf ffc&ftfd) 30gersd?ref. 
|t wirb in ©tücf e gefämitteu , gut gefaljen , unb in 
oW#ru&e gefotten, er mürbe i|l, bann werben 
W) tycile, fo »iel ai^in , alt »le iföbrüfce if?, brauf 
Wofle«! geriebene ©emmein, tfapenp, Herne 9fojt» 
bw, bie Äeme atuf einer Qtitrone, Ingwer, pfef* 
ftc , 9)?u$fatblumen , unb nact) belieben au$ Sudec 
toui gegeben , unb jiifammen aufgefotfct, 

* 

Birnen ue&amrfr. Man föält unb U<ft 
f «ra ©cbraalj gelb, tfcut fie n?6ff guCfer, 3immet, 
€itronenf*aien unb QBcin in einen $opf , beeft fie nu 
unb lägt fie beom Seuer bämpfen. 

Bienen geroto r. ®i e <£u-nen werbe» fo ge« 
Iqalt, baß ber ©titl baran bleibt , unb eine QBile 
in 2Betn gelegt, bann werben fie im (Kiffen ©<&ma^ 
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(mlfyt nati) (?rforberni£ wrmefcrt wirb) braun fle* 
, röjfet, alsbann werben jie mit 3"^« betreut. 

Sirnrn gefüllt tmb gebacfen, nefc^ieOt tute 
beo gefüllt unb gebacfeueu ftepfelu , fiefce Diefe DCu* 
brtf« 

#tvntnim&d)laftodaufbbbmifd). SÄatt 

mad)t gute unD zeitige Linien inmenbig {jofcl, fielet 
fie (angfam in gucfer ; bi* fte weicb ftub , füllt Stte* 
biM C >&anneebeer) c*er 2Beict)feIn (tfirfcben) &in* 
ciu , umlegt fte wir einem Qkttertetg , Den man mef* 
ferrucfenbicf auftreibt , betfreic&t mit £i;erflac, bÄcft 
»üb glaftrt fie mit gud er. 

Sirnm jjefcbmort auf btymifdj. SKa» 
feljt bie gefcbdlten Olimen entweber ganj ober jer* 
fcbmttew mit gttifcf uu& (Sttronenfcbalen hi Qkeiban, 
lägt fte gar fcbmoren , uub be(freut fte mit Surf er unb 
gimmet : ©oU öie^ mit rot&em 2Betn geföe&en f fo 
muß man ej|f ben QBein mit gutf er auffo^en f atö&ann 
legt mau bie 93irnen fcinciu , unb üerfd^rt , wie gefagt* 

&irnen mit rotbcm H?ein <jefcbmm uub 
$ttr <0elee (jemad)t <mf ftantfftfd). QÄan fc&mott 
flute ^efd)dlte QHrnen tu rotfcem QBeiu mit gucfer 
uub etwa* ßttronenfcbalen , atebann werben fie au*» 
gerichtet ; man tönt nod) etwa* Sjucf er unb gan jett 
gimmet in bie Q5rü£e , unb ld§t fte noeb eine QBeUe 
f ec&eu , unb gießt fit etwa* abgef übtoauf einen 9>or< 
|elantefter; wenn etf ganj falt if?, f?i<bt man e* mit 
*era foffcl ab, unb legt e* auf bie kirnen , welche 
mit Wnglic&t gefdjnittenen CEitrenenfc^afen unb <Sitn>' 
«enföetbeu C bie mit <Sittonenf?rdu$#eu autfgeiaeft ) 
belegt werben. 

T&itntn von alterbanb Titten ftufyt ein* 
$um*<btn <uif fzantfftfd). ftk QSimeo werbe» 
flatf jefoc&t, in f altem SBaffer afgefüfcü, gefaxt, 

unb 
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unb «neber in friföef QBaficr getfcan , (lebet 3ucfcc 
» lifle unb t^ut bie Q5mirn hinein , ld$t fie gut fte* 
ben , födumet fte ab , unb Idft fie erf alten ; jtebet fte 
wieber, bif ber ©irup en perle tft, «nb Derbetft fie 
erf altet fei Zipfen. £)ie QJergamotte« mitfieu , wen« 
fte groß finb , jerfc&nitten werben. 

c 25trneit auf tact>ftfd> gefällt. 9)?an nimmt 
grofcc ©irnen , fcfcneibet ein Heiltet £)e<f leiu ab , unb 
^j^^^i^f ^^^^^^ ^ nicin f Otitis /^^^i^riii ö 
ba0 21 u0gc()öl ete mit 9)f aubeln unb f leinen iXofiuett 
Hein gedurft, unb guefer unb Simmet Darunter ge* 
rufcrt , tu bie aufgelöteten unb gefc^diteti «irnen ge* 
füllt, bie £)ecfel mit £&Ijlein triebet wrgefteeft, an 
bie fceifie Qtatter in bie Pfanne getfcan , unb geröffet 
bif fie braun finb. ^nbeffen wirb ein bttnner ^eig 
ton 2Retn, Portern, guefer unb 9Äefcl gemacht , bie 
gerotteten Unb ein wenig aufgefüllten kirnen beeilt 
getauft , wieber an tyf freiffe SSuttec getrau , gebart en 
unb aufgegeben« • 

Lienen auf faebfifet) ffebacfeit. Siegefc&M* 
ten SSirnen werben erf? in QBein , guef er unb gim* 
met ein wenig äberfoc&t , bann aufgefüllt , fcernacfr 
in einen tum (Egern , QBeiu unb guefer gemachten 
$eig eingetaucht , unb in ber 5 ei (Ten Söurter gebacken. 

23tr nen, tnudfafcUitrbtrnen eingemacht 
auf 6f*ermd;tfd). SMe f#6nffen unb beffen SRu* 

fatellerbirnen , welche nictu uberjeitig, fonbern uo<$ 
etwaf geun finb ; werben aufgefitzt , fubiü gefödlet, 
unb ber QJufcen aufgeflogen , boeb baf bie ©tenget- 
flanj bran bleiben , tu ein frifc^ef Sßaffer getfcan , baf 
fie weif? bleiben , anf §euer mit intern Gaffer ge f^t, 
etnmf 2Betn baju gegoffen, Sucfer, fo Dtel flfrnttfty 
i(f,ba ju ergeben , au$ gej? offene Öetofirjuelfen. $?a<&# 
tau ffe aut ubetjteen finb, fto$ ba£ fie ganj bleiben* 
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unb itid^t tfem ©tengel fallen, werben fle 6et?m < 
gel &erautfgenewmeu, auögefüfclt in fcte (* 
getfwn. $>ie <8ulje lagt man noef) öiefer etnf 
gie|t fle fcernaclj falt t>rü6cr f aerbinbet bte © 
unb |ieüt fle an einen füllen Ott jum Öebcaud; 

35srff>af>n juoertc&tet. QBetm fle auSge 
men, geftubert unb etliche Sage autfgefreren &aben, 
tmb beigt man fte etliche 'Sage in gutem QBeinefm; 
Slßac&olberbeeren unb bratet fle am ©pie& ®ie 82 
wir* mit einem Söffelttoß in Butter gcr&fletem Cf 
QSBein, £itronenf$eiben , Surfet, gimmet unb ■ 
»er gefoefct unb baran gegofieu. 

, 33itffoten&rot>. • ■: . 

23t8quit t>on (Tttronen/ S9?an«opftüt 
Cpern ba$ Jfilare vermengt eß mit bem (Saft t> 
(Zitronen unb einem ^fnnb Ware« Surfer , fnet< 
mit f (eurem £urfer » M< e * mit üßdnbeln au£ , 
ftreicfrt ein SS(e4> mit Butter f unb bdrft e* im 8! 
ofen* i.;" r 'i * * r; - ; . 

öisquit mit f leinen Äoflnen auf btymt 1 
Surfer f SWe&l, Butter unb JXoflnen t>on jebem ein 
5>funb. 3)ie Sloflnen werben gereinigt unb getrocl 
JDie Butter wirb ganj wei£ gerührt , worein nia 
Stjerbotter uub 2 ganje <£t?ec fo t&^rt , ba£ aß« 
ein €5 unb ein ?&ffel.t>oQ St)?e£f unb guefer auf 
mal eingerührt wirb; bann fommen bie Stofinen 
ein : S0?au madbt ferner Reine SRobel* von 9>aj 
fc&mie«; fl* mit; Sötme t unb beflrewt fle mit 3Äuf< 
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mt&l , fäfft (je mit "Seig , <* E>cr nic^t ju voll , tieft 
fie im Q?acfofen (>u&fc& gel& , t(jut jie aus Den 9>a* 
pieten ttuD ftwut %\n(ttt öaranfi . - - 

35(4ttetfd auf ö|?erretd)tfc& abgefebmak 

Jen. £)ie 93lattei|el werten mit ©afj uuD ein wenig 
Ätunmel in Gaffer abgefotten, Dann au$gel&fet, tu ei* 
nc ©cfrüffel get&an*, mit geriebenen ©emmelbröfeta 
kejtreuet , wnb mit brauner Butter übergoren, 

Tblatteifcl nur gelben 2süben auf Jffer^ 
tetcfcifd). Sftadjbem fie abgefotten unb au*gel6j*t 
fmb, werben, falben Ringer lang gefc^nittene gelbe 
9Cüben, in einer guten §ieifcfybrü£e ftberforten, bann 
in Butter mit gertebenen (öemmelbr&feU! , Qftüc&ramn 
tmb ©ewürj, jugebetftunb gebünflet, bi* fie ganj roeiefr 
ober mürbe finb , julefct Die QMattetfel ßtnettt getrau, 
cetoa^oen ber ftleifcfcbrüjje , worinnen fie gefoc&t finb, 
brau geflogen, unb ein paar <5ub tfcun lafien, 

« 

33lumen£of)I. 

: 

53ouf* 

»6uf a la «Tobe auf franjSftfclj. Stta» 

fönetbet ©peef fingerlang unb tief , fpieft bamit ei« 
biefe* geflopfte* ©töcf 9iinbfletfc& t>on ber tfeule, 
»etdje* man mit Pfeffer, SBärjnelfen , Ciigltföew 
€Jen>urj itnb ©afj gut anmaßt ; legt bünne @pecf# 
Reiben auf ben Q3oben 0ef5 wofclbebeef ten ©<&mortepf$, 
ba* §ferf<# nebjl Sitroueuföalen , S&rbeerblätter, 
SRutfatenblumen , pfeifet , 3 bi* 4 9«W 3tt>iebeln, 
rin paar £6ffet »e« Qßeine&tg , eben fe viel 2Bafier 
•nb timüt C Jffcl wtt »eiffew ■ QBfte baraiif, fltbt be» 
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$>ecfel auf bem $opfe mit großem ^etg unb Rapier 
§u, baß f rin £)ampf fcerautf fann, fefct e*am Stbeitö 
auf t>ie griffe <öteüc Des geuerfceerDS , worauf man 
Des Sftorgenef runb (jerum ein geliubetf Jtofclenfeucc 
maebt , unb ba* gleifö 8 ©tunben f*n»i|e« ld#r , abet 
ni*t ju fefrr t.oty. Sine viertel ob^r fcalbe ©tunbe 
DOC Dein 2lnricfjtcn niac^c man Den Jepfauf, t^ut etile 
lerfcfenittene €itrone -fcinetn , Decft wieber ju , uub Idßt* 
langfam fortfo(fcen. QÄan fann au<& noefc ein werna 
QBetn ober 2Beineßig Da ja giefleu, unD ba* üb 
Sett abnehmen. 

©6uf a la tlTcte mir mm auf 

SD? an macbtS Damit , nie oben , nur baß man Den 
*£opf mit Dem Q36uf ofcne mit ©peef ju grunbiren, 
gleicb mit f>alb SBafier unb <Sßig jufefct , wofcl jubeef t, 
unb fäuell bdmpfen laßt. SBenu bie QSrü&e einge* 
f o<b t , gießt man wieber frifdje Daran , fcitf etf meid; iff ; 
Daun reibt man 93Zebl in einer ©c&üflTei mit ftebenber 
SStttlcfc an , tfcut Pfeffer , SEBürjnelfen unb Äapewi 
Daran , gießt* ans Sleifcfc, unD Idßt* ein wenig mit 
fodjen. 

336uf> bts fo(jenannre $drtMom&föe 

ju machen auf fadjfifd^. SKan nimmt ein fette* 
r inberneä 95r u (i (lü cf , t^ut bie Än oc^en fcerautf , nimmt 
gertebene SRuSfatennuß unb Q5(umen r unb Steifen, 
i gleichet , mengt bie* unter einer ^anbuott 
reibt Da* $teif<$ gut Damit f gießt SBetn unb 
Qrßig, »oh jebem gleicb tfiel Drauf, unb Idßt eä bretj 
^age jugebeeft an einem falten £>rt in biefer ^etfcc 
liegen , Idßt &erna<|> Dac? QBdfiertge bason gut abfet* 
|en f troefnet tt mit einem ^uety »ofcl ab, rollt e* 
bieijt jufammen , binbet e* fo feft als man fann , tfcut 
cd in einen ^ppf, vermaßt i(w gut mit einem $>a« 
ftetenteig , fe|t ife in einen JDfflimM fcauebaef en 95reö, 

; und 



*on jebei 
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unb m tftn jwep 6tunben »ritt (Tezett. «tafrbem et 
(erna$ ganj faft i|t, ifst man Sleifö fa(t mit 

6enf unb 3^**» • ' Ji - n 

.... * »*. 

SSofjnem ' : ^ 

Sonnen immer grün eingemacht ju fra* 
bcn. 9Äan jerfc^nrtöet bie S5o&uen , wovon man S - 
<0&nbe*oU 35ofcnen unb ben 3ten 3#etl <5alj in ein 
©efdf? t(juc , unb folang mifcfct , bi* e$ Raffet giebt, 
»el$e* man in ben $$o&nenbe&älter nebfi Den 93o&* 
Ifen , Me man einbrücf en muß , fluttet ; nun f Afra mau 
immer fo fort, bt* jum Snbe , wo man fte «nMicfo mit 
einem weiffen *$ttc& , bann mir einem befeuerten Q5ret* 
*eu fo bebeeft, tag Da* 6afjwafTer eine £aub $0$ 
baräfcer gefct* 3)aS SBaffer mufj eben fo oft , ba* 
ifl , 2, 3 mal abgegoffen unb erneuert , aW bie QJret* 
d&en* abgewann werben ; bie QJofcnen muffen btf 
im Sfto&ember beiden, unb t)or bem ©ebrauefc in or* 
bindrem SBafler geweift, unb einigemal abgewandert 
wertem ^ . . f 

Sonnen tbtt $afolen auf M&mtfcb, ttte«« 
fte ned) jung ftni> , belif at 31t f odjen. 9)i<w 
föneibet fte fe(jr Flein f ftebet fie mit ©afjwafftr ab, 
legt SSutter in einen 3)rei>fu& ober Siegel , t&tU Dt« 
abgefotteuen SSofcnen ungebrueft barein , wttrjt fte mit , 
Pfeffer, STOutffatenblumen unb ©alj , unb f oc&t fte 
auf. . 3-) 

öojwcn weifte , ober $afblett auf frati* 

ioftfd). 3)te weiften QJo&uen Werben wie (Srbfen mit 
laulic&tem QBafler jum Seuer gefegt unb gefönt , bo<$ 
jb, baf? ba* ©eiföirr nur fcalb t>ou ©o&uen unb bamt 
von QtouiUon angefüllt feijn muß : wenn fie weiefc ftnbf 
werben fte mit Pfeffer unb <Salj , flar geföntttener ' 
§>eterfffle unb 9&af»ifum in einem tfaffrot, in welkem 

man 
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man juböt Butter unb fein gefötHttene g nne&cfn 
ftcen iä£t , aufgefocfet 9 flnb fte angerüstet 9 \ o d ar 
man fte mit einem ©tief (gefcinfen ober gcfeicl; 
Sfcifö > et)er auefr 3Bürffcn , batf man , wenn e* bl 
<fcirt unt) gepult ift P mit f ödjen läfjt. 

neu »erben Me Sibern abgeiogeti , unb fte m t>üt 
tdngttc^te ©tu<& »ie feine Rubeln gefömntif/r u 
in einen fcopf an bie ftebenbe Sleifcfybrufce get(u 
QBenn fle balb ,»eu(f ftnb, t&ut man gerieten?* u 
in «Butter geriete* ^rob, ^ngwer, $Pfvffer> m 
SOJutffatenbinmen baju B unb lajk fte bannt votfeni 
»eief) foefren. §u(e|t t$ut man ein gutee? (Srucf fr 
fcfjer glittet baju. Sßan fatw fte fo über J}&bne\ 
ober anber SMfcfV geben , ober auc(; »ürfUcfft ju einer 
gugemüfe föueiben. 

öobnen auf f&dbfifd) emgele^f. 0»ai 
nmt no<# unreife Staaten r uefct bat>on, bie $afei 
n>eg, fc&mte« fte »ürflic&t, l&fa fte im OBafierüber- 
lieben , fetfjet fte bur<& , fd$t fte »teber troefe» »er- 
ben, unb faljetfte, »ie ba* ©antrfraut. 3)ann legt 
man ein retue* $n$ in einen 3:opf, tfcut bifS3o{mm 
fcrauf, földgtbatf über fte um, befc&wm fte mit 
einem ©tein , unb Idgt fte an einem füllen £>rt ffe* 
fjen. 2Ba* nun, unrein »irb , ba* fcdnget fi<$ an ba* 
$uc$-- STuf biefe 2Bdfe fann man fte ben gaujen 2Btn> 
f ttt über gr An erhalten. 2\Jenn man fte aber jum @e» 
ftrauefe nimmt , möffen fte erfl abg»»aföen , unb bann 
im ® afTer öberfottett werben» ©ie f önnen au# tätig* 
llcfct gefcfomtten, ein wenig im QBaflfer uberfocfyr, unb 
mit ©aljwaffer unb 9>feflfec befprengt, eingelegt unb 
fcefcfrwert »erben. . 

©obnen ober Qaubofmen auf franjSftfcfr. 
6ie »erben gefc&dlet, au bie fceifie SSutter in ba* 
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ffrol get&an, unb fönge brin gebrubelt 2)ann wirb 
ein wenig gute «nrttfbritye Dran gegofien, Pfeffer, 
wtb anbereä Öewitrj bran getrau; 2Benn fie gar (inb, 
gießt man guten feiföen SÄilcfcraum , mit ew paar 
&?ern Drein jerräfcrt barunter, Id#t fte Damit auffo« 

<t)en , unb gxebt |1e auf; u , . i 

« 1 • • « »> . » .,.»» 

• V SSornfreffe» t . r ; 

öornftefT* twt> JUffeifraiitauf f5d>ftfdj. 

33on ber treffe unb Dem jungen 86ffelfraut werften 
Die (Stiele «bgel&fet , batf Äraut wirb f lein gefcacfr, 
unb 1h einem tffd)- gerieben , , fcann cm wenig £ßis 
Drauf gegoffeu, «nb »ieber gerieben , julefct gießt matt 
etwa* 2Bein bafu onb iutfert e& ^ ht" •? 

öouötnö von Äeie auf bofmtifcb- ©er 
0tetf wirb gefäubert , wb iiufnem Siafttol mitSDiÜlcfr 
gan§ gar unbgelinbegefoc&t, wenn er fate wrfdfyt 
man bamit fo wie bei; Dem euglifdjen Qioubing gefagt 
worbeti. > .."«■•, t , 

25ouMn0 mit Ärrbfen auf bo&mifcb. 
SKan födlt wen ben gefodjten Ärebfen bie €c&w4i* 
}e ab , unb maefct uon beu (Senaten eine Ätebäbut* 
ter. QÄit ber ©emmef wirb, wie % obigen Q5our 
Ding* »erfahren ; übrigens f 6mmt mcfcttf, als bie Heilt* 
gefc&uitteue ©et) wd 11 je fcinetn ; an|latt ber Butter wirb 
bie ifrebtfbutter gebrauc&t, unb «i#t ju fuß gemacht» 

25out>inQ$ im <Dfen auf etifliifd?. Ü)?an 
febneibe von einigen ©emmein bie OCtnDe weg, batf 
Dimere aber flein, welc&eS man in ein £af?rol t£ut, 
Ü)?tf# baruber gießt , weichen , unb im wdfcrenben 
Äußren f oc&en, unb wteber erfalten laßt, wo eo bann 
«ebfi etwa$ fleinge|c$nittenem £>#fenmarf mit Q3utter 

*er* 
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aermifdjt unb 8 Qyn unb |o Diel lottern einetf nad) 
kern anbern eingerührt roirb,ba ju t'ommen Wein unb gr ofre 
dtofmen, ein üStucf Heinge|ct)uittener (Suronat, 3im* 
met, ein paar (Sitronen auf -^acCer abgerieben, em>a£ 
9-M|tajieu, unb ein wenig %u<£tx. Stefe SOiaffe wirb 
in ein Äajlrol get(jau, batf juöüc mit Butter beflti* 
ct)en unb mit Semmel betreuet \\l , unb eine £albe 
€>tunbe im Ofen gebaef en, unb mit %udtt betreuet» 
Öouöing auf cn$\ itet). (Ein »PfünD feine* 
£D?e(>{, etroatf gerieben^ (Semmelmehl, ein (>alb 
fe£r Neiugefömttene* DcbfeujieiMj , jroep £t>er , ein 
wenig füfcer :Xaum, $ibtbti} r Heine OCofinen, etwa* 
guefer, ^tnunet, ^öurjuelfen unb 2D?u$fatenblumeii 
werben ju einem t>icf lieferen 3>ig gemacht, in ein mit 
93utter beffric^eneeJ Äaftrol gefüllt, u. im Dfen gebaef en. 
Ober, mau fc&neibet t>on 2 Är. weilTem SSrob bic 
Stmbe ab, fcfcuttet über bie Q5ro|]e ein f;alb 9)?aa§ 
füpe 9)?ilct; , (teilt e$ fo lange auf warme 2ff$e, bi$ 
t>a$ QJrob bie 9)?il$ aei-fcftfacft £>at, feiert e$ burcf>, 
xü^tt ofcngefi^r ein 3Du($enb (Sijer, 3* mm et, QM«' 
telpfunb fleiue Dioflueu, unb nmrflicl;t gefebnitteue (£w 
tronenfdjalen, ne£t eine ©enuette mit ^Baffer , roin* 
Der fie wiebet auä, legt fie in eine tiefe ©cfyütlW/ 6e* 
flreuet fie mit 2Bei£me&l, uberlegt etf mit abgefäxU* 
ten QÄanbelu, gef<$mtteneii SttronenfctMlen unb etwa* 
gimmet, t&ut baä 2fbgeru^rte barein, (xingt bie ©er* 
uiette wo^l wrbunben in einem ^opf in jlebenbeS 3Baf* 
fer , unb Idgt e* anbert^alb €>tunt)en (leben ; bann 
maebt man eine beliebige Q3cu^e bar au , unb jiebet 

öotibtna $tfotten von (Tbampagnec 
rOftit auf franjiflfdj. 3)ie @auce wirb wie bie 
fcor^er Sffagten Aubing* gemacht , nur baf? mau 
eine fauber mit SSntter brf?rid&ene ©ermette im $<\f 

m 
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f?roI (>ar, worinn man fcic Sauce fdjfittet, fie gut ju* 
büiDet, unb tu ba£ im .ftaflrol ftebenbe Sßafler tfpttt, 
jcl4>et> mau mit etlichen Darein gegebenen ßorbeerblät* - 
urn 2 ©tunben fiebeu 1&§U ©ie tu Der ©ecüiette 
teftnMi^e äßaffe mufj unterm &oä)tn oft umgewenbet, 
wenn (ie gut ifl> au$ bem 3Ba|fer genommen, abgefei* 
bet, ttngcfßerum aufgemalt, unb auf eine ©einfiel 
ge|tutjt, unb Die (Sauce Darüber gegoffen werben, 
Sur öaucc nimmt man ein ©tuef frifc^e Butter, 4 
(Jperborteru , unb ein wenig $)}Je(jf in einem Äa(!rol, 
rü^rt e$ gut ab, giebt baju ein ©tuefeben 3 immet f 
ötronenfcbale, ein ©tücf ^uefer unb 1 ©Idfer (££am* 
pagner iBnu f ru£rt Die ©auce auf bem Seuer, oty\t 
focfyen ju IfeQe*, S^t ab ; wenn fte aber anfangen will 
ju foc^eif, ntotmt mau fie 00m 5euer unb fewirt fte, 
^cne, Denen weifte ©auce beliebte , Surfen nur ein 
öntcf frif<#e Butter, ein wenig feine* 9Jfc$(, mer 
§i;erDottern, unb bie ©c&alen &on ein?r (Zitrone , eil* 
wenig ©alj, ein <3la$ feifd^etf 2Bafier ober 2öein m 
ein ffaffrol tfcun, bie (Sauce auf bem Setter abru§/ 
reu, unb abgeben» 

Solution, ben man <md> auf Keifen br <x\u 

6)tn tonn. 9Äan fod)t a alte Jtapauner ober Qtyr 

ner, bereu QSetne man }erf$(dgt, 8 $f- mageret SXütb* 

(fafcb w>m 9{»cf en ober anberm Orte mit einem SRarf 0 

6ein unb i ttnb ein $albe£ tyf. bou einem fdlberneti ' 

$eüt ober ©bieget mit SBaffer in einem ^opfe, 

födumt e* gut ab, giebt ein ©tftcf ^ngwer, io&er* 

m Pfeffer , S9ht*fatenblut& , tmb % 8orbeerbWttec 

to^u, I&$t e* gemaety 8 ober 10 ©tu üben fortfodjen; 

mau fc&5pft juweife» ba* $ette ab , feilet bie ©uppe v 

burefc ehte §tobe ©ewiette, ptej« bajuben ©aft w« 

bem 
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bem Sleifdje, fo siel altf m&glicb, mtf , ld£t e$ ubec 
Sftadjt f!e£>en, fcfcöpft beim ba$ ftcfo gammelte $ettc 
lieber ab, uub Poc|>t bie ©uppe roieDer in einem au-» 
Dem @efct)iir ju einem (Sirup. SOian gie§t |le tum 
in eine &<t)ü\\ü üon £0?a|oltf f reelcbe man 3 au# 4 
^age in einen fefjr fauligen Durcbaus titelt ju war* 
men ©anb fe&t , um (ie na;b und ria$ ;ju troefneu. 
Qßenn fte tum letnucfct wirb, jerfcfjneibef man fte in 
beliebige ©tucfcbeii, rodebe man unter oftmaligem Um* 
roeuben in einer ©cbuffel an einem troefnen £>rte 
troefnet. Q5et;m ©ebeauet) fuc jfranfe bebarf man 
&kjh feinet ©erourje* mc&r, für Öefunfce aberfoct)t 
man 9>eterjtlltt>urjelu im 2Baffer, unb giebt baä ©rücf* 
eben Bouillon baju f meiere* nun mit einem i^ffel 
}errü{)rt; enblicb fafjt man tti, gie§t e* auf ba£ gc* 
föuittene Q5rob, unb ldjh e£ auf Äeblen tvctct?en. 

öoutllon auf fcan$bftfdf. öVan nimmt ein 
©tücf ^Uifi) vom ©cbkgel, Äalbtffiioc&en, mageret 
4) *W8?JfWf^/ *M WM -Oüfwer, t$ut alle* in eine 
Sßarmite mit ein wenig SBafler, fefct e$ auf* $euer/ 
lä&t e$ langfam anjie^en , füllt e* bann mit 2Bafier 
an , lä&t e$ langfam jieben, tjjut 9>>eteriittnnirjel, gel* 
leri, Paiternat, vielbe Ottlbeivunt) Q3ori baju ; man mui |Te 
aber nict)t ju bunfel machen ; fte muß ©olbfärbig fetjn. 

öouillon in öec $aflcn au f 6|lerrcicbtfcl> 
£0?an ldf?t bie (Jrrbfen er|l fachte, boef) (TarP einftebeit> 
tag ber Bouillon f(ar bleibt, t^ut fyeriiacß t>on aßen 
©orten QBurjeln, al* gelleri, $paflernat, Q3ort, eU 
nt gauje Swebel, unb einen falben SWirfc^ing Äör* 
bei baju. 9?acf)bem biefc jufammen gut gefoebt Id^t 
man eä eine 2Beile (leben, baf? ji# ba^ SMcfe fe£eu 
faitn, unb gie{?t etf t)a\\\\ burd) ein £.iarft b. Sftun 
ein ©tuef frifefcer Q3utter in ba£ Äafhol getban, bett 
£5oben mit blattweitf gef^nitteueu großen ^viebelit 

v belegt, 
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Megt, doh äffen ©orten QBurjcfn, altf gelben Oiubeu, 
5 J)a|Ternat, tytttvfill, Reffen unb %8orri, aucfy ein roe* 
uig JFuttelf raut baju gefcl^nttteiv j)ernacfc ©dreien ober 
Karpfen barauf getrau, Dte£ nun jugeDcctt, (ad)te ober 
langfam bün|teu laffen , Dann Die flare ^ibfeufuppe 
Vorauf gegofjeu, aucfj ein ©tücf JJarmafanfdfe Daju 
getrau, uuD gut oerjtebeu geUtfeu, nun ein wenig (le* 
()eu 9elft)Ten, unb ße fcernacfr in bie ©cljüfjel burc£ 
ein Jpaarfteb auf gebadete ©emmel|cl;mtte gegojjen. 

»raffe mit &a<jout auf franj6f!fcfo. (Sc 

trieb ge|ct)«pt, aufgenommen, an ben ©etteu eilige* 
fdrbt, mit <öa( $ unb Pfeffer eingerieben; mit gelc&mof* 
jener Glittet übtxftutym, unb auf ben Otoff gebra* 
tcn. §\\Toifd)t\\ wirb in einem anbern Äa|!rol ein 
6>tücf fnfcfjer Butter bepgefefct, <S&amptonen, $Peter* 
jiüe unb £noiebe(n alle* Plein getieft mit ©alj unl 
Pfeffer baju getban, unb gut gebräunet, bann etwa* 
§ifdM ober <£rbfenbrü()e baran gegoffen, ein paar 
Stjer barein gequirelt, ben gebratenen 05 raffen Darein 
getrau, unb i(w barimt gut auffteben (äffen. Statin 
mit Dem Otagout jju einem Cßorgeridjt aufgegeben/ 
unb ben Dlanb ber ScJjütfel mit gebaefener arpfeii* 
wtifdE> # ober mit gebaefeuen ©emmelrinben, ober fyf 
terfttte r ober StföroArjftein Belegt 

öraffe gebraren auf franj&ftfcfc. S0?an 
(ratet tyn wie einen £ed)t auf bem 9{ efie, madjt eine 
6auce barüber von frifäer QSutter f $>eterfi(Ie, 
unb fleinge&acf ten 3wiebeln, ©afj, Pfeffer unb einem 
Siffel »oll £ffig. SDie QJutter muß nic&t ju 6ltc^r r 
unb bie (Sauce muß bicffidjt werben. SÄ an belegt 
ben Äanb ber ©Ruffel mit margiuirten Sifc&eu, 

53ra* 
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»raten mit ÄnoMattd) Qtfpid t SKatt 
t&utet eine ÄalbSförte, *eijt ftc 3 tage in Sutern 
SÖetneßig 5 bann beff reuet man fie mit Pfeffer uii» 
SBürjnelfen/ unb bratet fte afa ©pieß ; fie wirb £er* 
tia<# halbgebraten mit j?nobfau# gefpicft untt *oU 
lenb* au^cbrateu. gur 35rttye fc&neibet man aucfc 
Äno6tau(& wftrPtc^tinetn Söpföen, gießt $WföbrÄ* 
$e unb ein wenig (£ßig baruber, würjt fte mit 3)e(* 
fen, fiebet e$ aufr unb giebt (Je am traten. 

Braten wn einem Btifcf reefct fetten 
&w&fletfc& üom JLcnbcnbtatcn auf bo&ttn 
£>ie|e* @tucf wirb mit e^infen unb ©peef, ben 
man fingerlang unb biet fönetbet, gefpicft, mit QBür* 
je unb feinen Äräutero gewürjt, wie ba$ Boeufa 
U mode. Qftan legt in eine große ©cflöffet, faljt 
tmb pfeffert etf, fcfcneibet feine Ärduter, b. i* fconben 
obigen, War, ©$uif en unb ^wiebeln aber; unb batf fern» 
Iofe SWarf tjon einer (Sitrone wirb blätterwei* ge* 
ftnbftt* wbjf einigen forbeetbtdttern an* Sleifcfr ge* 
tfcan, unb *Prownjeröl baruber gegoffen ; man Idßt 
r » fo eine 9?a<$t flehen, unb maefrt* am anbern 
ge bamit fo, wie oben beijm englifc&en QJraten ge* 
fagt wotben* " . . " 

. »raten vom Xinbfleifd) auf eng(tfc&« 
JDatf ©töcf t>on einem rec^t fetten 8enbenbraten wm 
£>c&fen fatjt, pfeffert man, unb flecft eS an ©pieß, 
verbinbet e* ferner beppelt mit Rapier, begießt e*mit 
Butter, bie ganj f (ar unb o$ne SWifcfc tft, fonjf m&c^^ 
te batf Rapier I&c&ric&t werben, bratet e* bey einem 
ui*t ju öligen $euer o£ngefd&r 4 ©tuuöen, ©ue 
£albe ©ttm&e &or bem Sfnrtcbten nimmt man bat 
§>apier ab, Idßt ti abtrdufeln in bie fl&ratpfanne, 

unb 
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unb Idfjt ba* @töcf unter ifterm QSegiefien wßenb* 
fß braten. £)ie QJrüfcc läßt man *ur$.< du feine* 
6ieb laufen, fcfcöpft fcatf Sette bavon, mit» giebt f?c 
wuec bem angerichteten QÖraten. 
^ ©traten gebämpft $u machen auf bfttt* 
reidjifcfc. 5Äau nimmt etn^gutc^ Qfratenßäcf vom 
6d)n>ani, fpieft ei gut mit grobem (öpeef, faljt zt 
ein, betreuet e* mit gröblich geffoflenem *ermi|$teu 
©emurj , feelegt etf mit £orbeetbldtteru , gtej? t etwa« 
€frg unö £Bein tiamif, unb lagt e0 gnt jugebeeft 
an einem fielen Ort in biefer QSeije mer iinD^wan- 
|i$ ©tunben liegen, unb fe&rt e* in Der Seit ein paar* 
mal um, ßceft e* bann an ©piejj , fefct bie QJrufce 
1 <Stucf Q5utter baju, unb begießt Den 
oft im wä&reuöen QBenben. @iebt i{ju 
uib Die Q5iü&e baruber. 
Sraten vom Xinbfleifd), obet foQtnanw 
ttfeite traten, auf fScbftfcb- 2»an 
t. ein ©tftcf vom Siemen , fcfcnetbet e* bitone 
unD Ungltc&t, flopft e$ gut, faljt unb pfeffert rtf, uuD 
W etf j»a> ^age in Sgig liegen, beff reicht bie ©cfout* 
tc ^eruac^ mit fleingefc$nitteuem ©peef , tfcut fle in 
tprSJratpfanue , unb bratet jie im Öfen. 
^|wtrn vom in gebeizten Äinte 
tfeifcb auf fSdjftfd). 0?an nimmt eiu eenbenftürf 
»cm öcfcfeit, reibt e£ mit ein wenig <5alj ein, unft 
Wfif e$ etwa act}t ^age jugebeeft an einem füllen Ort 
i» (tarfem SBeiue ßiq liegen, fpieft bann ben ©raten, 
unb ffeeft tyn an 6*fc*. 2Benn er tter&arrföft iff, 
mir> er erfl mit »armer Sletfäfuppe begojfen, bann 
mit Butter betröpfelt. .2B«tn er gar iff, tpirtur tu 
Ne @*uffel getrau, mit Seifen mto gimmet beflreut, 
*nb aufgegeben. 
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»raten vom Kalbfltifdb auf f&d>ftfdb+ 

S0?au nimmt ein ©tücf Äalbpifclj ati^ bem ©te£, 
fdjim&et barauä bünne ©ctynittletn. JDann £acft 
mau Sftierenfett ober Oiinbsmarf mit grüner $>eterftl£ 
flein, rii^rt tarunter geriebenen iWajoran ober ©al* 
bei) mit ©aty unb \>ermifc^eem ©erourj, ffretc&t bieg 
auf We ©Quitte, rollt jie jufammen, tfcut fie hi ein 
JtdÄeenefc, flecft fte am ©pieß, unb bratet fte, oft mit 
Butter begofftn, faftig. • * 

»raren vom falbernen £fterenf*ticE attf 
frans&flfcb. 3)er Sftierenbraten wirb mit ©pecf ge* 
fpitft, am ©pieß gebraten , unb oft mit Butter be* 
goiTen. QPeun er balb gar iff, t(nu man tjjn in baä 
Äafirol, gießt gute frÜfrige SRinbäHtye , unb ein 
©la* SBein^aran, giebt (S&ampionen, ©ewürj, unb 
tat, xoüi'frn bem traten £erab getröpfelt tf?, baju, 
unb läßt bteß jufammen übern Äo^feuer gut focbeu. 
gulefet, wenn er gar iff, rü&rt man ein bünne* gelbe« 
<£ingebrennte$ barunter, £)ann t(mt man ba$ iXa* 
gout in eine ©djufifel , legt ben traten bareiu, unb 
jiert ben Dianb ber ©<|}üffe| mit marginalen junge» 
£ii&nern, ober mit gebacfener 93eterfille. 

»raten vom Ätnbfleifcb auf franjSftfd? 
gekämpft. SÄan nimmt ein ©tücf üom Düemen, 
f lopft eä gut, unb fpicf t e* bic&t mit ©pect , ffreurt 
©alj uub Pfeffer barauf, tfcut i&n in eine eifern* 
(Pfanne, ober Terrine auf ©pecf fcfcnitte , (freuet m* 
jmföte* ©ewürj, mit ben ©c&nitten einer grünend 
trone bjurauf, »ermaßt fcernacb ben £>cfel aur-ajit 
^etg, unb laßt e£ über einem gelinben Äwbifrucr laup 
fam bünften* SEBenn bann ber traten ba&^ffr •% 
gießt mau ein paar ©Idfer 9Bein baranf , t>evma<frt 
ben £>?cfel wieber, unb laßt tfcn neefc ettua eine fab 
bt ©tuubc gemacb fiebern darauf wirb er mit bem 

* — 
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6«f^*tner Zitrone ange richtet. <?t hm auc^ fo ju* 
kretiet werben. SD?an (freuet Pfeffer uirt) helfen gc* 
({offen mit ©afj »ermengt, unb gefcl;ntttene Sorbeer* 
fcldtter auf ben «oben eine* eiferueu Äeffel* obefc 
©rapen* , reibt Den traten mit eben biefem ©ewürj 
gut ein; legt ifyn Darauf in ben ©rapeu , (Treuer £or* 
beerWAtter Darauf, gießt SSJein mit ßarfem <Bßig t?er* 
iffctigt baran, unb laßt tyn gut jugebeeft, etliche ©tun* 
l>e»>Kegeiu £>ann wirb er mit frifobem SÖaffef ab* 
gcfptelt/ mit ©peef gefpieft t in bat? ÄafTrol getrau, 
Sorbecrbldttft barauf geffreuet, ein paar ©Idfer SBeitt ' 
uub etwa* gute 9iint)3bruf)e Mvan gegoflTen, Den 
4d mit %fy gut öermacfct, unb betj geltnbem $euet 
fr ©tmrte« mumterbtoeben gut bünfien raffen. 
M tviibW «raten gm au*gefü£ft, in ©Quitte 
► ©Reiben gefäuitten , unb ju einem 53ei;gericfct 
falfraufgegeben« 

?3& »raten vom XAnbfltifd) mit Äagout auf 
fraiwtytfcbf ®er 9tinb*braten wirb etft ^a!6 
am ©pie£ gebraten, bann in einen Heftel an eine gu* 
te 9iiub*brü&e getrau , ©a(} , Pfeffer , helfen , ein 
SSüfcfcel feiner Ärduter, etltd^e SJofenbolen, Ctfcam^ - 
pionen, Trüffeln unb Ärtifcfcocfenb&ben ba ju getrau, 
Wtlübwu Äoblen gut gef oc&t. 2ßenn er gar tff, wirb 
ein ©la* QBein baran gegofien» 
t *>&Vütcn auf 6em 2\c)1 au machen auf 
bftttvcicbifd). $ftat\ bwtt ein gute* ©tücf 9CiitO^ 
fletfö auf bem iXofl, t&ut e* fcernacb in ein 9fetn f 
giejh 3Jinb*fuppe unb etwa* QBaftcr Daran, unb W|t 
e* weieb fieöen, maefct $erna$ ©ngebrennte* bat -über, 
»Ärjt ti, t£ut f letngefebnittenen Änoblaucb, gefc&nit* 
teue <£itronenf<#afen, unb etwa* SSJeineßig baju, tml 
14fr e* bamit auffiebeu« 
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traten t>om gefaxten Äinb^ifd) auf 

f2d)ftfä>. Bier pfunb Siemen, ober t>on Der Ober* 
fcbale werten mit frifeftem 0pecf, flein ge(jacft, in 
eine ©c&üfiel getfcan, <öalj, ©ewürj, Hetugff^iuttc^ 
ne £ttronenfä)aleu , unb ein paar Sper darunter ge* 
rü^vr, feff jufammen ge^rücfr, unb geformet, wie ei« 
nen ßenbenbraten, in bic Bratpfanne au t»te jerlafjene 
Butter get&an, mit breiten (Specffönitten e&eti bete^ 
im Bacf ofen gebaef en , unb , wenn er gar i|J , <Sitro# 
nenfönitte Darauf gelegt. 

Straten t>om rtnbernen TXktenfltid, obtt 
ben fogenannten frtfd>en Xinbebvateniu ma; 
eben auf faefofifd?* STOan nimmt t>on bera ©tofr, 
aW wie vom Äalbe batf Sfttercnftucf, ober au<# jwep 
ober brep von ben biefen kippen, maffert fie ein, unb 
la$t fie bann ein paar (Stunben mit SEBaffer unb ©alj 
foc^en, (ieinacty in eine Bratpfanne an bie Butter 
ge^an, uub im Ofen gebaef em ^^U/Kt' 

, 58raf»urjL 
Strafwurf*- ©tefce IPutji. 

. - .' 

SSrejeln* . 

25rejeln t>on tlTanbeln 31t madfttt. 3)?an 
(?6fjt ein Viertel 9>fuub abgefeilte Sfcanbeln mit £Ro* 
fenwafler, tfcut fte in eine ©c^öffel, rüfcrt fie mit ei* 
«emßfy, 4 2ot^gucfer f ein wenig Äarbemom, gim* 
tuet unb Pfeffer jufammen, würft bieg mit SWefcl j« 
einer S9?a§e , formirt baraitf Brejeln , bdeft unb be* 
ffreic&t fie noefr warm mit Qrtjwei* (<2t;erflar> 

«benberöleicben auf fSdjftfd). 30?an m*<f)t 

itu* Qttanbelu, Bieneben, <pi|fajien, guefer unb 9to* 
fenwaffer einen SRarcipanteig, wie fefcon gefagt , läf?t 
i^n etwa* troefneu, formirt (?er«a# Brejeln barau*, 
' *- fcävft 
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Mrft pe föin flel6 , &e|?retc$t fie §ttna$ mit £i?er# 
weiß, (freuet gucfer Darüber, fefcf ({e pfeto in im 
Pfeil/ wn& J4ft fie «btrotfnrir, 

• : l 

• * s * 

$rey, 0ie&e &oc& ob« fflto, - 

Q5ret>, 

..... 

öreb mit ttm» auf b$&mtfdj.. ©n QStej* 

tel $>funb gucfer tpirb mit am Grpern tppfci a^gerie* 
bcn, ober gm utijb laug umereinanber gerührt, (jetuac& 
»erben fuuf £pt& 2fai$, unb fielen £ot& $?e§l bajii 
flfyWt ein $eig barau* gemacht, unb gebarten, (jer* 
paty In Wngjic&e bünni ©tücfe, gleich bem SKanbeU 
bro& eber 3«>iebacf Qtfömtttn , unb air getiep por? 
IP^iten braun flet&fTef. 

©robbtaforfrn auf flcbfifcfe. <$icw mac&f 
aitffö&Hem SÄefcl unb2BatTe* einen $eig, fnetet i{w 
eine fcalbe 0tunbe, tüfjrf bann ge|Tpjfene« %\\\t, 
tforianber unb Surfer Darunter, mac&t t»Aran# ©e*ii* 
mein, bdeft jte in einem Ofen, fc&netbet fit £ecnac& 
|U0c&iüteen | unb bdtft fte tpieper , aber m#t{>raw> 

#reb t>on tTIan&eln auf b6i>mtfet> £ü? 
%tm\ g>funb burc&gejiefrter Surfer n>jrb juppr mit 
|wep ganjeu (Spem unb fünf lottern lauge unb tpo&f 
abgccübrt, baju föwjbet man fec^€? ßotj> cein^masi* 
tefufc 9Ranbeln, mib jtoep gotfc &itww büimnmb 
linglicfc, unb tfcu* auefc ge|f offenes ©ejöurj na* Söe# 
lieben baran, fcetnadj tperben fedj* £ot{) feine* tJÄefcf 
ioju genommen, ein bünner fUejfenber $ejg barau* 
gemalt, unD in bie ^rdgelpapjere gegojfen, und fang* 

fem ge&atffn, bann mit einem an* ÄMarirniurfer uufr 

&Weif 
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<?t)wei§ fcrmirten (5t* , wd&renb, baß fie $ei0 fa*/ 
te|Tri#en. 

$£btnbtt$lci<t)tn auf bofcmifct)- wer* 

ben in je&n <£t>ern Viertel 9>funb geflebten gu# 
der* eine ©tunbe lang geruht, &erna<t> bretj QMertel 
9>funb feinet 9)?e&l barein getfcan , ein Qjtertel pf. 
fü&e unb fleingejloffene S^anDetn, unb sier ?otfc ge« 
fc&nittene SWanbeln unter Den 'Seig gerührt r bo<$ fack- 
le, baj* bie gefönittenen niefct jerrü^rt werben, bar* 
auf tfcut man ben 'Seig in längliche üieretfigte 2Bau* 
nein, ©obalb fie aufgelaufen unb brdunlicb gewer* 
Den finb, fc&neibet man fte in breite ldngli<be etücfe, 
t$ut fie lieber in tie längliche flache Sortenpfaime, 
unb Idjfr fie an ber mäßigen 2ßdvmc bürre unbbrautt 
werben. ^ 

Deröleictjen auf 6ff erreicbifcfc. gwolf gan* 
je <f per unb eben fo uriel Dotter werben in einen £a# 
fen gut jerflopft, bann wirb ein 9>funb gebadeter gu* 
Cfet r unb ein fcalbe* 9>funb fleingeftoilene SRanbeftt 
eine (Ktlbe ©tunbe lang gut barunter gerührt, fcernacfr 
werben fcon jwet; Nitrenen bie (Schalen Hein gefönit* 
len , mit) ein 'pfuub 9)?u nbmefcl ba}ti genommen/ unb 
alle* gut unter einanber gemengt, in ba$ gehörig aufr 
Scfc^mierrc ©efebir r gegolten u. laugfam gebaef ein Sftact?* 
Dem e* ausgefüllt iff, wirb e* in Dünne längliche 
©c^nitte gefebnitten, unb auf bem Stoff gebrdunet* 
©affelbc 3U machen , auf fcfewebifcfr 3ü 
baef en. SWan rü&rt ein $)funb gefiebten $ucf er, unb 
eben fo Diel gefioffene SKanbeln gut jufammen, wojit 
man 6 wo&l abgefc&Iagene Qrtjer, S9?u$fatenblumen, 
gimmet, Äarbamom unb SBürjnelfen Don jebem ein 
fcalb Sotfc tfcut/ welcbe* aüed geff offen wirb, unbenb' 
4 lief) formirt man mittel)? etwa* Sttefcls einen Seig, 
Daran* man f leine ßJrobe ober ©emmein mac&t, un» 
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fie itt einem Äanbitbtofen ganj fängfaiti Bacfeit fatlf, 
wo man fie fobamt mit ■ «oaffecroecOäiintem «Oolunbet* 
faft r unb wenn e* trotfen, mit 9Karjipanenfpiegef 
übertretest , mit 2fm*jucf er ü&erfTrcuet , unb wiebe e 
ttoefnen läft. 

Sroö getD&ftted ober ittuetetittbt^b 
auf bc^mifd?. ifiac&bem man juvor ein fcaibetf 
f>funb -Oonig geläutert £at, fo wirb von geff offenen 
J Weife«/ Äaneel/ Ingwer, Pfeffer imb tforianber, 
Wn i^bettt ein Cotfc, von SOtiitffacemiftfieit Jtreo Cot^ 
imb jwetj (Sterenenftyalen genommen/ Meß alle* in Den 
$onig get&an , utib ein wenig fiebert (äffen $ bamt 
toirb jo viel al* n&t&igt|f> QJacfmefcl genommen, unb 
Darauf ein feffer 'Sefg gemacht, ber wofcl Ourc^ ein* 
auber gewalft ober gefudtet werben mup, barautf 
toaebt man ein 93rob, fe$t e* in bte 3:orteupfanne> 
giebt ifcm oben etwa* me§r ©lut§ af* unten, unb ld(K 
e* \xotx) bis bretj <5tunben (angfam Bacfen. 

N 35rot> t>as f4>a>eötfd)e auf b6&mifd). 3u 
einem falben 9>funb butc&gefiebten guefer werten jwe* 
9anje Spec Unb ein Sijerbotter genommen, biej? ein* 
{Mibe ©tunbe lang wojjl umereinanber gerührt, bämt 
nimmt man ein 93iettel ?>funb feine* SÄe&l, ein §a(* 
be* ^>funb $au*batf en geröftete* unb geriebene* SSrob, 
Weg alle* jufammen unb 2fni* naef) Belleben bajit 
getban , feefc* (Eper baran gefc&lagen, unb ©c^metteit 
uni Stattet, fo viel <ll* Hörrig, auet) etwa* guten ab* 
gezogenen Sßraftbwein baju gegoffen , ben ^teig wo&f 
kurzgearbeitet, auf ba* mit guefer bedeute Korten* 
blecb in bec §orm eine* QJrob* getfcan, ttiit jettü(jrtert 
<?t?erbottern befiridjen , Unb im jDfett bei; mäßiget 
braun bacfen laden. 

öroö mit %immtt duf &ftowid>ffe&» 

SWau ierflopft |e$* Gfyet unb |w*(f Göttern, t^ut 

4) 2 ein 



52 33rob- , 



ein fcalbe* tyfrnti gefaxten gucfer baju, unb (reibt 
bietninfcertbalb ©tunbengut ab/ baßetf pfidumig wirb, 
bann wirb ein ßotf> gefaxten Staunet, ac^t £ot£ ©tdrf e 
unb eben fo mel QÄunbmefcl jugetfcatu _ Unb na#bem 
aütt gut untereinanber gerüjjrt ifi, wirb baä baju ge- 
hörige mit ©c&malj auägefcbmierte föefc^irr bannt &ai& 
WH angefüllt, langfam gebacfen, (jernaci) gcfäntttettp 
unb auf bem Dtojl gebrdunet. 

örob von Suuebacf , ober fcgenanntee 
3a?t*bacf brob auf bobmtfd;. 3 U «wm QJtettel 
spfunb burc&gejiebten werben wer <?t;er gefcbla- 

gen, &i e & tyüht €>tunbe lang wo£l uuterernan&eir 
gerührt, Dann ein &albe$ 9>funb fö&ne* Qße&l baju 
genommen, einen ß&jfel t>oü 2(tü* baran getrau, unb 
*twa nod) t>ier ober fünf £t>er baran gefc&lagen , ein 
paar fi&ffel t>oll 9J?o(T ober feurigen ftifc&en 2Bein, 
tber im Sflot&fall einen Cöffcl üoU reine gute gefeit, 
einige tropfen (iarfen abgejogenen Q5ranbwein baju 
getban, einen woj)( Durchgearbeiteten ietg barau* ge* 
ma<t)t, ifyx an einen warmen Ort etwae flehen gciaf- 
fett, bi* er aufgebt, barau* ein Idnglic&te* weretfigte* 
unb etwa wer Singer (>o(;e$ 35rob gemacht , in bec 
^ortenpfanne, ober auf einem Q3(ec& gebacfen , bantt 
einen falben Singer bicf in Idnglic&e (ötücfe gefcfenit* 
ten, auf* QMecb get&an, unb ber> mäßiger '£tfee bräu* 
nen. Mafien» 

©erjjletcfeeit barte* auf bHtvttid)ifdb. 
SRan nimmt warm gemac&te* Sftefcl in einen- 2Betb- 
Jing, mac&t mit guten ©erben unb SWiict) ein £)dni' 
pfel, unb Id&t e$ aufgeben, bann 3»rfertn bie ?Ö?i!cb, 
unb mac&t ben *ieig bamtt an , t(>ut 2(nte unb ein 
wenig <5alj baju. Sflac&bem ber ^eig gut burc&gear* 
beitet iff, wirb barf baju gehörige mit ©c&malj au£* 
je|c&miertc ©efc&irc bamtt I;alb angefüllt, läßt t(jn an 
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einen »armen Ort aufge&en, bi« Da* Sftobel Damm ' 
aoll Witt), aläbann langfam gebacken , Dünn gefcfcmt' 
ten, unD auf Dem Dioft gebrdunet. 

£>ergletd)t n otbinaite s auf 6fterrctd)tfc&. 
€« werben .a^i^n friföe (£i;ee unb acfjt lottern 
gut jerflopft; Dann wirb ein $>funb gefixten Surfet 
eine ©tunbe Darunter gerüfcrt , bann ein QJtertel 
Idngitc&t gefc^nitfenec £8?anbe(n , ein fcalbe« 9>fund 
SÄe^f unb ebenfo »iel ©tdrfe gut Daju gemengt, ba« 
lugefcorige ©efefcirr mit ©c&malj autfgefc&miert, folc&e* 
{fal6*olI Damit angefüllt, unD bep radjHget -Oifce ge* 
baef eit. Sftacfobem e« ausgefüllt tf?, wirb e« wie ge* ' 
wöfcnlidj gefönitten, auf Den DCof? gelegt , unD ge* 
bräunet. 

, " 25rtcfem 
23ricfctt mit einet 23ru£e auf f^ct>ftfct>- 

8Äan brütet fte erff mit ftebenbem *2Baffer ab , ba§ 
Alien Die S)m abgebet , Dann t(mt man fte in einen 
Siegel, mac&t eine ^rü^e *>on 2Betn, Äirftyfaft, git* 
efee unb Oleifen , giefh fte Darüber, unD lägt fte Da* 
mit auflohen, >3Äan fanu au# eine (Sitronenbrü&e bar * 
über machen, 

f 55t fye. . . 

23r&be über gefüllte £tiner obet tCau* 
beil. $?an tteßme bie S&ratenbrü(>e au« ber Pfanne, 
vermengt fte mit etwa« geriebenem 33rob, Butter unD 
weifiem Pfeffer , unb läfc fte mit ein wenig §fng ' 
heften. 

Srü&e über %\^e. (Sin ©fatf QBein , 4 
Cöffef *oU 2ßefoe(Hg ^ ebi Cöffel t>oH fc&6ne« weiffe* , 
, Ingwer unD ein wenig Pfeffer , etwa« gu< 

efer 
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cfer unb fttfö* ©utter Ityt man jufammen ftebctv 
tmb gießt eef über bie angerichtete §if<$e* 

örü&e mit Qiaröellen über Sifd&e. SQ?au 
Id#t ein paar C6ffeC uol| *>o« bet QJrub*, worin« Die 
Siföe gefotten worben , mit eben fo t)M Sieif^rü^ 
einem ©tuef S5utter> 3 !l 9wer, SBtiSf atenblutbe , qe* 
jiatftei? 5 )>eterfttte , einer fietngefc&nitteneit ©arbeüe* 
Sorbeerblätteriv SXotfmarin, <5ttroneu unb Äapern auf* 
fleben , unb giebt enbücfc ein paar gefc&lageue Qfyee* 
bpttern barcuu 

25ritfrc eityt grüne über <0ebratenea un& 
cui) über $ifd>e auf b&bmtfcb« Sfcan ft&föt» 

fcfcnejbet unb ffäfo Q?runnfreffe Hein, jafjt fte ein roe* 
«ig/ gieftt °2ßetnejHg baran, unb treibt e* burefr ein 
^[ueb ; bann wird biefer <^aft mi* einem ^tücfdjet* 
S&utter, einem ß6ffel aoH 3*cfer, «*it et«- wemj 
pfeife? unb ^tosw* in eiuee tyfaw Aber* 3fcues 
$efe|t, unb lägt e$ fteberw 

23rube, ©te&e me$r bat>on ume* Qfatice* 
drnf c unb öoutllon. 

Srübe über £ed)te auf W&mif4K 3* 
einem ©töcf frifc&er gut jerrfibrter Q5wtter werben jec&S 
Äottern gut jetttopft \ unb ein paar Sffel »oft ^Beiu* 
e&ig genommen , untP gut unteretoanber gerit&rt, bann 
in ei« Keine! eema* ^«e^ttenwaffer getrau' , (Sitro* 
uenfaft, gefönittene <£itronenf<#alen, r g^fc^nittciic gr&« 
ne $PeterflKe, geriete 3wtebeln> wtb gesoffene Qftufr 
f ateubiumen baju genommen , unb itibem eS auffiebet,, 
ba« Obige , baju gegolten, gut unteeeinanber gerub« f 
ein ©rücf frifefeer Butter gut iu SQfcbl gewalf et, obes 
nacfi belieben ger&ftete nnb geriebene ©emmefn. bajn 
get&an, aufgeben Raffen , w& wf blausiefatene 
te ge$ofö^ 

$rfc? 
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btynufd). 3)er fdlberne traten wirb mit fammt 
ben Bieren mit Änoblaucfc befiocbeit , fo viel Sjiig 
irnö äßaffec Darauf gegofieu, alä ij>n bebecft , <8>al| 
baju getrau , unD mit Dem Reffet überall bef?oc&eu# 
Daß Spig unb <5al| gut Durctjjiefpeu fönneu f eiitc 
9ia$t Datiim liegen laffen , (eniacfc am ©pief* ge* 
braten, ba$ Obere von ber 95rüfce in bie Bratpfanne 
gesoffen, gesoffenen Äaneel, 2D?u$fatenWumen ; uub ein 
6türf frtfc&er QSutter baju getfcan , unter ben 
ten geflellt, $n oft bamit tm SBenben besoffen, julefct 
tiefe QSru^e in bie @c&üffel. 

25rut>e ober pocage, bie febt tt&fü$ ify 
übet Äapaunec auf fvambftfäf, bisque de Cha- 
pon. Q)?an gießt ftebeuben Sßtg mit Swiebetofaft 
unb Pfeffer vermengt, bem lebenbigen Kapaun tnbe« 
S)to, binbet t$n fefl ju, unb lApt tfcu bre$ 'Sage in 
ber freien Cuft (Ansein 3)ann wirb er rein ge» 
raa#t, ausgenommen, im ftebenben QBafiee ü&etbrtv 
&er, (erita$ brücf t man ibm Da* Q5ru|t&ein efai, foc^t 
$n mit vielen ©petffönitteu , mk einem tyaat mit 
Weifen gefpief ten Swiebelu, unb mit einigen Sttron' 
Reiben, unb fd)äumt t(n gut ab. Sßenn et gar tj? f 
fo Idfn man $11 in ber Q5rüfce (!e(en, unb maefct tu? 
toeffen einen 9vagout auf biefe äBetfe : man nimmt im 
fiebenben QSJaffer überbrühte (blanfc^irte) Aalbäprifd 
ober Äälbermilc&, <£&ampimouen, Trüffeln, u»b «MG* 
Sölten von Sfrttfc^ocfeiv tfrut folebe* jufammeu freu* 
9cfd)nitten mit ein wenig 9)?ef>f, unb einer mit ültlr 
fen getieften Riebet tu ba$ Äaffcol au beu jerlap 
jenen <5pecf, imb (Aßt e* r&fleu, aber nidf)t brau«: 
werben* £>ann gießt mau etwaef von Der ^rüfcc bau* 
auf, woriun Der Äapauu gef oebl ifV Wb (Aßt etf fo* 
*en, aber nic&t *u viel einfiebem 3 Ragout 

gar, 
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gar , fo Cd§t matt Otinben Dom getappelten Kitt ge* 
fcäpren Q5roD in einer guten S^ifct;bru^e artfft&tveUeit, 
rhu- fie oröewitcfr in Die @$üffel, legt Den Äapaun 
baiauf* gießt etwa* öou feiner Q^cu^e barauf, tfcut 
hat Diagout um benfeibai/ t>rücft Den @aft aus einem 
95aar Zitronen Darüber, jieret ben Olanb ber <öctyüf* 
fei mit Srtronenfc&eibeu, unb giebt e$ roarm auf» 

Öräbe ftbet: Äapauner ober £übner auf 
franjojtfdj« Zitronen werben in ©c&nttte geformt* 
ten, unb mit SBetti unb einem Cöffel »oll 2(epfeifaft 
beggef^t. -^Benn e* gut aufgefodjt ift , jnringt man 
e£ burcb ein $ucf), fe|t ee wteber bei? , gießt baju 
93?atoafler, t(mt ^irnmet, 3uc(er f Sttuäfatenblumeti/ 
- Äarbemomen, unb ein wenig öafran baju, unb Idjtt 
eö mieber bamit auffocöen. 9?id)tet &emac& ba* &t* 
bratene an, gießt bte Q3rüf;e barübet, unb (freuet ge» 
f^nittene Satteln unb SKaubefn barauf. 

öröbe eine tecfce $utt fiber £ecl>te auf 
&fle£teicbtfdj. SWan bratet einige ©tuet c^eu £ecfct 
mit 9>etetltngwurjeln im ©cfcmafy fein braun , tiffet 
einige ©emmelfönitten feirt gelb, fo wie audj etliche 
% $ef$dlte äftanbeln, wefc&e man Hein flößt* , üKait 
fi&ßt attetf untereinanber f fefft etf in eine flate <&r6* 
fenbrüfce , läßt e$ eiuen @ub t^un , treibt es etwa« 
bief burefc, würjt etf mit Pfeffer, ^fngrner, ®u»fa* 
tenblütfce unb ©alj, läßt e$ braun fteben f richtet ffe 
auf geroÄrfelte, unb im ©cfcmalj geriffete ©emmeltij 
ttttb giebt gebrannt« unb ein tttfntg ^>fef* 

fet barauf. 

23täj>e> eint gtröne öbee £\fyt\tt auf fadj* 
flfd)> JDie #ä&ner werben gefönt, bann jwei? Q&n» 
bt *oß gränet ^eterfttte ge&acftf unb Hellt gerieben, 
fönf jerflöfcfte, unb in etwa* £ü()nerfuppe jmu&rte 
$9*r f mit Ingwer unb SWutftatenblumew gut baruntet 

Serufcrt,, 
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gerüfcrt, in einem $6pfc$en 6etjgefeit, immer ge<|uie' 
reit, aucfc ein ßtütf Butter Da ju getrau , bic ßüfp' 
«er angeric&tet, gebatfene ^eterßtte um bett Olanb ge* 
legt, gebactene @emmelfc&mtte bajwifc&en getrau, unb 
bie QJrüIpe darüber gegoffen. 

»ruj>e über Äebb&Smer auf fSdtffck 
SÄan ftöfr eine* t>on ben ungefpicften unb gebratenen 
Dtetytynern, ba* mk helfen unb gimmet beftoc&en 
i\t, im ÜÄörfer, jerreibt in Q3?etn uuD g(eifc&bru§e, 
1 treibt e$ burcfc ein iu#, fe&t e$ bei?, tfcut baju Stel* 
fen, fl)?u*fatennuß, Äacbemomen, unb QSutter, unb 
lä(n e^ bamit aufaßen, t&ut bann geroffete 93rob* 
fc^nittc in bie ©c&Äffel, gießt bie SSrüfce barüber, unb 
legt bie gebratenen Üteb£ü(wer oben barauf. 

Srube&ber einen S*f™ ober 2faer&af«t 
auf f&dbftfd). SWan nimmt SÄafoajier , brücft 
troneufaft barein, t&ut gucfer, Simmet, ÜRutffatenblu* 
men, Äarbemomen, unb ein wenig 'Pfeffer unb ,3^9* 
»er baju. 2Benn e$ bamit aufgefegt t|t, t&ut man 
tnbianifc&e 9Wffe, eingemachte ^Pomeranjfcfcalen , unb 
93iflajien, ade* f lein gefc&mtten baju, unb laßt H ba* 
mit noc^ ein tDetug anffoc&Vn. £)ann tfjut man ge* 
tojfete ©emmelfcfcmtte , urtb Üftu* f atenbrob in bie 
©cfcüfiel, legt ben gebratenen^fan ober 2fuer&afcn 
barauf, unb giejjt bie 9$rü&e Darüber. 

35c&be 6ber (jebratenee VOilbpzet auf 
fad?ftfd). gu einem Cöierei;! 9>funö fleingeffofienec 
ÜRanbeln werben brep gute 2fepfel gefc&äft, unb flein 
ge&acf t, genommen , in 2Bein jerrü&rt , burch einen 
©urchfölag getrieben, unb beygefefct, guefer bajtt 
getrau, mit SD?utffatenblumen unb gimmet gewürjt, 
unb gut aufgefoc&t, über ba$ ©ebratene gegoffem 

33rut>e Don (tittonm auf fadbfifd). 9»an 
gie$t Oßet« unb ein wenig Sleifcfcbrüfce in ein S6pf* 
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<ben, tfttit eine ©Quitte getöteten Ovocfeu6roW ba *u, 
tmb lä§t e$ ganj weicb focben, treibt tß bann burcfr 
einen ;üut<$f$lag , unb fefct es wiebec ben, würjt e* 
mit SDrusiratenblumen, 9>feffer/Äarbemomen, unb brückt 
bei» ©aft au* einet Östrone oaju, tfcut ein wenig "fcei» 
fenet, unb gefebnittene Sitronenf<ba(en baju, (dßt eö b«< 
mit gut auffotben, unb giebt e* ju einem traten. ' 

Örübe w>n jfrbannesbeetren auf fäd)fifd>. 
4Die reingemaebten ^e^annieebeeten werben in gutem 
SJßein gut jecrieben , burefr ein ©ieb gegoffen unb beo» 
$efefct , gejuefert , gimmet unb ein wenig Ingwer baju 
getban , unb folange fieben (äffen , biet e* etwa« bief 
flewotben ifl , bann übet gebratene Q56gel gegoffen , 
ober «ueö fait }u jebem ©ebtatenen gegeben. t m- . 

Sröbe »on Pomeranzen auf fi<fyftf<fyg 
SÖ?an ld#t jwei) 8ot6 Butter in einem Siegel fceig 
werben , tbut einen 8bffel SBei&enmebl baju , unb c6* 
ft et ti braun, giegt bann ein @la* äBeiit, ein wenig 
;<?|Üg, unb ben «Saft »on einer Zitrone baju, m&tyt 
te mit Steifen unb gimmet , jurfert etf. SBenn eo* 
bamit gut aufgefoebt i(l , t&ut man eine reife in bünne 
<Scbeibcn geföniftene ^omeranje baju , td§e eef bamit 
«•<& ein wenig auflösen, unb giebt bie #rü&e ber# 
ud<& ju etwa* ©ebtatenem. t- 

©rufre »on Äoftiten auf fXd)tffc&. a&ar 
$ie|t guten $Bem in ein $öpfcben ober in einen Sie* 
Sei; juef ett i^n gut, t&ut Äarbemomen , 9Ku*f atenbltt» 
men, ein wenig Ingwer unb Pfeffer, unb etwa? fein 
geriebenen (Safran baju, unb (ä§t btes jufammen im 
«Bein aufgeben, ^nbeffen Idßt man bie föonffen &r 
bebe« in Gaffer aufquellen , wdfcfr f?e in 2Bein au*y* 
fliegt ben 2Bein, worin neu bie ©ewücje gefönt ftnb,| 
bureb ein -Oaarfleb „ febt i(in wiebec beo , t&ut bie 
€»beben mit ein wenig S&afoa jier oaju , (40t etf bamit,* 
gut auffoebe«, unb aiejt e* über ©ebratene*. 
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Don tX>emb*ereii auf f&dyftfcfy. 

Sie Weinbeeren werben abgewafäen, im SRorfer gw 
(foflen , ■ Durcfc ein Sucfr in einem 'Stegel gepreßt und 
fwfefcf, &<*(&* <Stunbe fteben (äffen, aber immer $t* 
tü&tt, SnDeffeti werben ein Paat fyait unb braun 
ger6j?e<e 0emme(fönitte im SRörfer ganj Flein geflofi 
fm p unter ben jtebeuben @aft fteru&rt , bo<#>*j* er 
nicfc jubitf werbe, aucf> f (eine Oioftnen , 3«cfer,3im* 
met, Steifen , unb ein wenig 3«8wer baju getfcarv 
uub jufammen auffoc^eu (äffen, bann über ©ebrate* 
«e$ gesotten* ober cut$ palt baju gegebeiu 

V 1 

»ubito auf (Scbflfck Idft #albfleifc& 
«nb ein ©tucfc&en ©pectf aufwallen , 6acf ttf mit etwa* 
SflSetenfe« cecftt-fteta, giebt baju einige ©>er,,wwort 
tie S)Ufu im <5c&ma(j oerrägtet fcw mitf* , aucfc 9#a* 
jora*, ÄQriauber, eine eingeweihte @tmme{, föffe 
6abne ober <§$mettth Pfeffer , ^ngwer unb 3Äu$« 
{<tf eitflnmen , rü£ct aKe^jufammen , föüttet* uberbte 
Wi^ef oc&ten , in ©tucfe jerfcftnittenen unb in tpfifom 

VlWutimm, unb Mcft& 

83aM>to& 

8u&tMii(j auf b&t>mifc&. S0?att fc&neibee 
Sfmi&jemmeln, ein 6al6e$ g>fuul> OftnWmaff * unb. 
MfwlbeS pfanb Äno^ennwcf gemurfeit, t(uttdngr 
Ii$t <ie|^iitttene £8tonM« iinö Subebm baju , uivö 
»eujet bie* alle» unteeeinanber , bie* in eine ble^e«* 
©Ruffel get&an ^ um tat Efeu* berfelben einen 
$emac^, ein fealfe ££^a# fnflje @4n»etfen/ tritt ganje 
fyec uub »iec "Mottet gut jerf topft , fovauf gesoffen, 
i« ^ £>fen , ober auf ein Äefclfenec gefegt t unb oben 
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unb unten sletcfc mäßige ©fatfc gegeben , unb braun 

gebaefen. 

I&ubbinfl von Äalböfüffen auf f&dhfifcfy. 

3)en »etc^gefoc^te« Jfalbtffüjfen wirb Die £aut abge* 
jogen , unb mit einer Q5roffe autf einem 9>aar ©em* 
mein ganj flein gebaeft 4 ein §albeä ipfanb fieiuge* 
fctjnittcne^ Ditubsfett , brep ober mer jerflopfte (£i;er, 
<5al} , geriebene iSÄutffatennujj , au<# na<# belieben 
tnebc ©ewürje , $ti<fer unb DJofineu barunter gerne ti gt, 
cuid) iXmDtfnurf Darunter gerubrt, ein Äalbene£ wie 
ein (Sacfletu gemacht , Damit gefüllt , |wei? «ötunben 
in 8leifd)brübe gefoetyt , Dann berauägenommen , mit 
gehalten unD Idnglicb gefetynittenen JDianDeln befpief t, 
guefer unD 2Bembeerenfaft barfiber getban. £>Der, 
will man e* nic&t fug fcaben , fo f ann mau (Sitrone* 
nebmeiu 

Kutte auf framäftfeb. #fan tfcut fle tu 

batf Äatfrol an bie jerlaffene ytiflt QJutter , unb f ocfjt 
fie erfl barin ein wenig , bann giefj t man ein wenig 
weifen 2Befo Dran , tfcut <S&ampintonen , ©alj , 9>fef* 
fer , unb ein Q5ünDc&eu feiner Kräuter baju , unb Idf t 
(le Damit no# gut auffoc&en. £>ann richtet man fie 
mit Der ©auce ju einem 'Bergeridjt an , unb befeft 
Den SXanb mit gebaef enen (Sfcampiouetu ' 

33utterfc&mfte- , 
23urr ttfönittt fle&e &d»ttttt. 

33utterfc&ottetn 

23utterfd>oUm fte&e Quollen. 

• » 
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€abliau. 

(Tabltau gcbacfen, Die« gefcfjicfjt, »ie t>m 

CtocCfifö , fiefee Ötctf fff*. 

' (Tabliau gefüllt auf fcanjfflfcb. «föan 
|'d)upt einen (Safcüau , jtf fct i&m Die J?aut ab , &«bt 
Das §leifc& jlecfwet* in Die £6be unD unterfäUt* mit 
einer guKe »on Karpfen / unD WflnW , feinen tfrau» 
tern, 6aU, Pfeffer , einigen Sßämpitrionen , ^nj 
Hein ge&acft , »penn bie* gefct)e6> , jie^t man j&m bie 
S)a\xt triebet auf, bÄcft $n in einer ^orfenpfanne int 
SSatfofen, siebt i&n auf eine ©ct)nffel , Deren $Rant> 
man mit margmirten 2falflücfe« , gebaefener 9>cter(?ttc 
ober ©emmelrinben befefct. £>t>er man mact)t einen 
iKagont t»on (Sbampignonen , Qttprgehi unt> Srnjfeln, 
»elc&e man wp&l gewürjt im tfajtroi paftrf, 

€arfronnat>e* 
Carbonnabe t>om SLammfltifd) 9 wirb 

metffent^eil^ wie Die ÄalbtfcarbonuaOe gemalt. ©ie# 
&e (Sarbonnabe »om Äalbfleifö, 

Carbonna&el t>on ßefptcf fem Äalbfletfdj* 
6tc muffen föon runb unD furj «tom Q5eiu feg» , man 
(vieft unD mac&t fre wie begm (Stanattn gefag* 
roirD* 

Carbonnabe t>on SLammfleifdb auf bd&* 
mifd). SSÄan fc&neiDet Oblaten runb, ntaefet eiuei» 
$atfc& t>on lautet Gebern, (freist e£ auf Die runöeij 
0£faten , leqt Die f (einen runben (Earbonnabeln Drauf, 
unD auf tiefe wie&erum gatfeb , Decft e* mit Oblateijt 
ju , unD bdeft jte im <5cbma($. 

Carbcnnabe t>ot* Lünern auf b6bmifcfe. 
hierzu nimmt mau Die 2>rujf, unD wrfd&rt ftbrigehf 



f - - . - .... 

i 

ttilt bett #önerfleifcf> , J^ammel * ©cfcwein * Uli» 
<S<#&pfenfletf<# wie bei; ben (Sarbonnabeiv t>ou Äalb* 
fleifcfc gejagt Wirt). 3>er Unterbiet) t|l überhaupt 

. tiicfct gpp> 

Carboitnabe von %albflcifd> , ober bt« 
banbifdje Äalbscarbomiabe* Sftacfcbetn bie <Sat# 
fcounaben gut vangtrt finb r tuuft man fie auf bet&eti 
©eiten itt feinet Sfcefcl ein , legt fie in baä Äaflrol, 
#orinn man Butter (>at werben laffen , t&ut bat* 
an Pfeffer ^ ® aI i / einc S^iebel > ein Lorbeerblatt 
tinb ein wenig ^tmian , lebt etf auf« Saicr , unJ> 
läjk fie auf begben leiten fc^6it gelb werben , gießt 
fcernacfc ein ©Ifoc&en weiften 2Bein unb etwas Q5rü(>e 
fcaran , laßt fie gelinbe foctpen , t&ut fie &eraue tu ettt 

' faubere* Äaftrol , fcfcäpft Die (Sauce ab , unb pafjttt 
fie au ble Sarbonnabe, welche man enblicb auffoc^t, 
Unb mit bem (Saft tum einer fcalbeu (Eitrpne be> 
tröpfelt. 

(Zatbonntbt von &albftt ifd» auf b*utfd). 

$0?an bereitet Die <£arbonnabe ; pagirt feine tfräutet 
«Vitt frif*er Butter im Äaftrol , tfcut bte (Sarbonnabe 
( |inein , pfeffert unb faljt fie , wenbet fie um , lägt fit 
ein paar ©tunben liegen , macfct fie fcernacb ein we* 
«ig warm , bannirt fie mit fein geriebener ©emmrt 
tmb legt fie äuf ben Stoff I wenn e$ balb gcit jum fer* 
»tam iff > grilUtt man fie fc&&u Utib ttia^t baju fol* 
jenbe ©auce { man fcbneibet ba$ ÜRarf *>on einer <SU 
fröne bldttc&enwei* in einen g&jfel t>oÜ Coulis, läßt 
tie (Same auffotben , giefjr fte auf bie (Scbüfiel , legt 
bte (Sarbohnabe brein , macfct ein wenig friföe 95ut* 
tet gelb, brücft t>on einer falben Zitrone beh ©atf 
batetn f unb giegt e* über. 

jtatbonnäbt auf tyUttti&ifä. ®Utt\\imt 
einen fälbernett föhcibet batf gleifcf) bauen 

' * * in 
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m bönne © c§nf tte , Mopft fie mit bem Sföefferrücfen, 
faljt fie ein , bejtreut fie mit ein wenig Hümmel , be* 
giefit fie mit SÖutter , unb bratet fie auf bem OiofT, 
ij)iit fie bann in einen Siegel , gießt gute 9iiub$fuppe, 
etwa* QBein, und ein wenig CEjng brau, uut) laßt 
fie weiefc fielen, giebt fcernacfc *m (Singebrenntetf, 
©ewurj f 93?t(d)vaum , (Eitronenföalen unb Äapern 
ia)u f unb Idßt e$ Damit gut auffoefcen* 

Cacbonnabe (jebaefen auf Sfierrricfctfd^ 
£arbonabel wirb gefaljeu , ein wenig mit <£jHg 
befprenget , mit SRefcl beffreuet , unb im fiebenben 
6cfymalj gebacfeii; bann eine gute Dünbäfuppe mit et* 
m SSÖein unb ein wenig <?£ig btan gegoffen , unt> 
e* tx>ctd) fo^eti (äffen f bernaef? ein CBiugebrenntetf ba* 
iu gegeben, SÄUc&raum , kapern, Sitrouenfcfjalen 
tmfc Öewurj baju getfcan, unb nac&bem e$ bamit 
aufäcfocbt (>at, aufgegeben. 

Carbcnnabc mit ttTattrac^en auf facfofi fefo. 
#ier muffen bie fcubfcf) runben (Sarbonnaben nic&t 
ju jtarf gef topft , wofcl aber im warmen SBaffer blan#, 
d?irt unb in eine QJrdä gerichtet werben« 3)ie 9}?au* 
tacken pulst unb wdfe^t man , pajnrt fie mit frifdjer 
Butter unb ©alj in einem «ffaffrol auf bem geuer, ■ 
«nb laßt fie gut f ocf)en , woson bie fcauce nact^ec 
in ein ©efc^irr paßirt wirb 5 auefc werben ein wenig 
friföe Butter , gwiebeln , etwa* QBurjeln , ein we* 
«i9 95afilif um unb 3$tttitan einmal, unb bann mit ei* 
nun C6(fel soll fc&önem Sftefcl }um anbernmal pa§irt, 
anb bann mit bet üKaurac&enfauce unb gutem 95out(# 
Ion folang aufgef oc|t f b\$ bie ^auce bitf wirb, Ahm 
»irö bie (£arbonnabe in eine ©erMette au* ber Qbxit 
ünb enblic& in ein Äaffrol mit ber ©auce get^an , auf* 
gef oc^>t # ben ©aft t>on einer (Sterine baran gebrutft . 
Hub mit SÄaura^en gatnirt 

<tar* 
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(Tarbonnafcel t>cn Äalbfleifcfo auf f<Eef>* 
ftfd), 6ie werten gut abgefcdutet, fleiu unb fcfedtt 
timb gemacht , unb mit feilien Ätdutern unt) frifd^ec 
Sßuttct* ein wenig auf bem Seuer pa^trt 5 man Idgr 
(Je wieber falt wertem Manntet eine bunn gefc&mt* 
une gwtebel in fiebenbem SBafier fo , bafc fte m$t 
jeefdüt ; bann wirb Die Sarbonnabe auf ber einen <§5ette 
mit gefötagenem Qrgerffar , bann mit §afd) unb wie* 
ber mit (St;erttar bef!ri#en, unb mit Den rttnbeti gwie« 
Mf4>tt£>» |o fafegt / fie immer einen 9}?effemtcfeti 
breit *eu elnanber ftpn tiefet ©pajium füllt mau 
mit rofcem fleingefönittenen €>*infeu 6ber 
dud) mit ©piuatbopfen unb Trüffeln , unb ba$ <£ar* 
bounabel autfwenblg mit©pargd ober S9?duracfeen au£ } 
jtian fe|t fte mit ein wenig $>rot>enjerfcl unb Qitronftt« 
faft in eine Sortenpfanne , bebeef t fte mit ©petfbarten, 
biefe .tspicDer mit QMitter betriebenem Rapier , unb 
jWcff fte i» einem niefct ju Reiften £fe« 1 man t(>ut 
nun batf S>apier fammt bem (Specf fcinweg, legt tue 
€arbouna5e auf eine ©ermetre, baß baä J^ett abtrdu* 
feit/ gießt eine flare piquante ©auce tn bie ©Rüffel, 
unb rangtrt fle (jernaefy barauf. 

(Tatbonnabel von & Ibfletfdj auf öntrrre 
2f rt SÖ?an giebt fte in eine ©cfyüffel , t£ut barati 
€5alj, Pfeffer, ein paar £orberbldrter , Q5ajilifum, 
$&imian, ^eterftlle, geliert, gelbe $üben unb $>a*> 
ffernatwurjeln fcfoeibenweiä gefcfcnifteu , aueb *prov>eit* 
jev6i mV W$ 3J?arf t>on einer Zitrone , Jdßt fie etü* 
dje €>tm\ten fo liegen , unb griüirr fte in bem ©aft 
auf bem Ovolf ; bann werben ein paar Hein geföntf* 
jteue ©arbeöen in einem d£a|Trol mit 95utter begofierr, 
ein wenig fejneä 93?c£l unb Äapem , ein ©teng*l$latf 
üdl Gtyampagner 2Bein unb ein wenig gute Q5rä(>e , eub# 
Jjc£ a&er bie £«#owiabe bran cjetfcan, unb laßt fie im UttW 
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rütteln auf einem SBtnbofen ein paarmal auffocfcen, 
örücft julefct den (Saft »on einet falben ©tron* 
(ran und übercjic^t fie gan j warm* 

@aftanietu 

(taftanien Qlafttt. S8f au bratet gto^e (Sa* 
(knien , fdjält unb wirft eine nacfc Der andern in 
läuterten unfc> a parte gefcrtenen gucfer , $ie£t fie gleicf) 
loteber $erau* unb t&ut fie in faltet 2Bafler« 

(Taftanim ju bacf en auf b6f)mifd?. 9J?an 
jiefcet ben Caflanien bie #aut ab , f od;t fte ein wenig 
in SXofenwaflfer , macfct einen ieig t>on feinem 8)?e§l, 
füfler ©<&metten ober ©afcne , ^immet / 3 UC ** ec unö 
DCofenwaffer , welken man mit (?j?ern anrühret unb 
*erbitf t , wenbet fie in bem Seige m , Wtt fie im 
©#mal| , nnb beff reut fie mit §ucf er wnb gimmet. 

Gaflanien auf ftambftfd). S9?au bratet, 
födtt unb brücft fie ein wenig breit , giebt fte auf 
einen Heller , ma#t einen ©prup van Söafjer , 3 tt * 
cfer, ©tronenfaft ober ^omeranjenWüfetwafier , unb 
fluttet ifcn re$t £etf? Darauf* 

@&ampignon& 

(T^mptönonö , werben wie der QJlumenfo&t , 
im ©aljwafier t>erw#Kt , mit ©alj , 3Nwr u»b 
9)?u$fatenblumen gewitrjt , unb in einer 85utter* 
brüfce mit ober ofcne Grjiig gefocfet« 

(Tbamptönonen gebacken. SÄan föwMt 
fie Anfang* mit Butter in einem «ffaftrol , be|Wubt 
fie mit ©alj unb weiffem Pfeffer unb bann mit SWefcl, 
unb bäcft (ie in ber 95utter, 

<rt>aniptgnonen ßcfullt auf fraruofifclj* 

S)?an bebient fi# ^ieju ber ganjen (S&ampignonen, * 

4 jiebt 
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giebt bie 6rietc bat>on, fftfit fie mit einer §ülfc t>on 
gifö* ober albfleifö , Diinbtfmarf, ©pect unb gu- 
tem ©ewärj , fefct fie tu £>fen , unb rietet fie enö* 
litt) mit S5rüfce won (Sfcampignonen ober *ou £Xtnt>^ 
peifö an. 

<Z\)ampi$nonen mit Äagctit auf franst 
fifefr* ©ie werben würflfc&t gefc&niNen , unb tit 
^Spetf ober Butter im Äaftrole geröffet , bann gc* 
fa(}en unb gepfeffert , f lein gefcfcnittene ^>eterf?Uc 
baju getfcan, etliche (£ger infauern <Öct)metten mit et« 
wenig geebnetem SKe^I jerrüfcrt brau gegojfen, ge* 
ff offene Steifen unb ben (Saft au* einer Zitrone ba# 
ju gegeben ; unb wenn e* gar if? , ju einem SJep* 
geriet angerichtet. : - 

<£f)amptgnonenbrülje. 
£ &amptunonenbru£e. «Siefce jfus» 

Zitronat. 

• • * 

(Zitronat, weiften auf b5f>mifd) tinm: 
machen. £)a$ ©elbe wirb erf? »on ben Zitronen 
ganj bünne abgefcfcdlt unb bauon weggenommen , 
bann werben fie auf einem SXetbetfen in etwa* 2Baf » 
fer gerieben, fcerau* genommen, in ein fauberetf ^udf 
$et&an , unb iu felbigem 2Baffer über bem §euer ett i 
wenig anff ccf)en laffeu , $erna<$ autfgebruef t , unb aui 
bem 5n et) genommen , bann naeft i^rem ©ewtdbt , noef 
einmal fo viel guefer in£ (tebenbe Gaffer gerfcan, fol 
eben geläutert , unb ju einem nidjt aüju btefen 6i;m| j 
foc^en (äffen , nimltcf) nur fo lange , bis batf 2Bafei 
etngef o$t ifl $ bie Sttcpnen in* ^ucfergla* getrau, bei j 
(Sprup ju etlic&enmalen falt Drauf gegoffm, fcetna<| j 
feft webunben unb aufbewahrt* j 

^ 5 I 
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Compote von Reinetten. Sftan fcbdft unb 

f^netbet tief* Sfepfet in 4 ©tücfe, fftcftt Q5luce unb 
Äern au*, unb legt fie in frifcbetf 2Baficr. S)er Saft 
von ben ©egalen von aßen btefett ^epfefn wirb auä* 
gepreßt , mit einer beliebigen &uantt(At guef er in eine 
Pfanne getfcan unb fo lange gefotten , bitf Oie SfepfeC 
gut <jefo<$t (iui>, welche man juweücn umwenbet f unb 
eubUdj auf einer <Sert>iette autftroefnen I4§e , unb auf 
tinen Detter anrietet» 9Äan lägt ben <Sprup no<# 
mit ein wenig 3 uc f ec Wn & Sitronenfaft auffteben f unb 
richtet ifpn etwa£ abgefüllt über bie Sfepfel an. 

Compote t>on <tittontnf<i)nitten unb 

pottieratt3en* 2Kan febueibet bie Qutroneu fönitten* 
weife bi$ an* SBeifie , tjjut bie Äerue fcerautf, unb 
legt fie ütf SSBafier fo fange, bi$ b<tf SDiarf bauoit 
ein wenig weici) wirb , bann Wteber in mittet frifc&e* 
SBafier , auf? biefem aber in ein wenig OieinettendpfeU 
brüfce f mit weicher man fie fiebet wie bie Dieinetten* 
4pfe<> 

Compote x>on T&itnau &ieä fann ucn a(» 
fru Sfrten kirnen gefefee^en 5 mau jTecft ifcnen , wenn 
fee gefeb^t ftnb , eine SBirjnelf e au ben £>rt ein 9 wo 
man bit $5iüte ausgeflogen fcat, fefct fie im SBafier, 
gutfet unb gimmer wofcl jugebeeft juni geuet, unb 
gtebt , wenn fte fcalb gefönt ftnb , ein <3la$ fiiueti 
rotten 3Bein baran , unb focl;e fie fertig. 

Compote t>oti Äitfcljcn, Himbeeren, ä£rb5 
beeren; Pftrfdjen , Weintrauben unb pflaum 
men, welcbe man, wenn fte wekfc genug gefotten, 
«u* bem 3«cf er nimmt , ben guefer jum S^tup tuac&t, 
nub fie bamit anrietet 

Compote t>on (kuirten auf bo&mtfd)> &ie 
£uitttu müfien mit geuefctem Rapier umwiefeit f unb 
fei warmer ?f föe unb Äofclew ^etf<&arr€ f o$eti > wo fte 

t£ ä fobann 
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febann in 2 ober 4 ©twcfc gefd^nittett / mit SBaffer 
UnD gucf et in einer Pfanne 9efotten werben , bi* Mc 
Q5rü&e feruppigt ift , nnb ttdgt fle mit bem julefct bar* 
auf geträufelten ©aft *on einer (Sitrotfe auf* JDbet 
man bratet, fie, wie gefagt, fc&ält unb fc^netbet bie 
tccJ)t gar gebratenen fcbnittweife, weiche man itt einer 
©cfyüfiel mit geffofienem %u<tet unb ein wenig 9>o* 
meranjenWutwafier auf bie fceifie 2fföe fe|t« SMetf ge&e 
freiließ auf ber 2ff#e eben fo langfam jn, afc e*, ge* 
fbfiet, fe(jr belif at if?* 

(Tompote x>on 2(prtPofen auf bfymifdb. 
£>ie grünen Sfprifofen werben in einer fauge von 
5ffd)e unb QBaffer blanctyirt, boefc ofcne ju (leben , man 
wdfe^t fie fobann einigemal, (liefet ein hxt) buref? bie 
$0?itte , wirft fie in friföe* 2Saffer , Idßr fle über 
fcem fteuer wieber grün, unb fo lange foc&en, bitf fie 
eine Sftabel , bie man hinein (Tecft , o&nc fTcf> anju^dn^ 
gen , wieber fceraufyiefct , wo man fle f alt werben unb 
abtropfen , unb mit ein paar 86ffel t)oH geläutertem Jn» 
cf er unb fcalb fo Biel QEBaffcr , beijbe* laulicfct ein paar 
©tunben fielen , unb bann ganj weiefy fieben lagt. 
<£ben biefte f ann man au<# mit ben grünen 9Äan<' 
bei» machen. 

(Zompote von &ta<fyelbttten auf bj>fy 

tntfdj. tKan 6lan#irt bie ©tacfcelbeere biß fte atv 
fangen wollen ju fieben, ba man fie wegnimmt, mit 
einer ©ertnette jubeeft , unb bämpfen Idfrt. SO? an ttft 
fb viel ?>funb gttcf er , als man 3Raa£ ober Mannen 
©tacfcetöeere fcat , a la plüme fiefcn , t&ut bie ©ta» 
$elbeere fcinein, lafh (Te einen aBall tfcun unb weg* 
genommen rühren, wieber einen <§ub t(>un, weg* 
nefcnttn, jubeefen, unb wieber grün werben laffem 
SWan fattn ben ©tjrup nod; einmal fieben unb fit 
bann fait awic&ten. 

Com* 

■■ 

► 
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(tompote von €ittcntnmatt auf ftan* 
tbftfd). SDfan foc&t eine ©ulje ober ©altert *on- 
&pfe(u , fc&dft ©trotten bicf bis? an$ SKarf ab , fönet* 
iet fie nac& Der Sdnge in 4 ober 6 ©dritte, tfcat 
jie in bte©ulje, foc&t* jufammen, lagt* wteber fcalfr 
fa(t werbet!/ legt Die ©c^uinen auf einen Detter unb 
fluttet t>ie ©ulje barüber* 

(tompote von (Ealvillm&pftln auf ftaiv 

3$ftf4>. SZBirb wie &a$ (Sompote fcon Öteinetten <je* 
mac&t, nur baf* jlatt (Eitronenfaft rottet SEBein %u 
itommcn wirb» 

(Tompote 001t Äemetten auf fraiuäftfcfj. 
#Jan fc&dft unb fcfcneibet Die 2Tepfel in giertet , t^ut 
fie in einer Pfanne mit guefer unb 2Baffer auf ify 
re ©efrafen, unb Wf?t fie etnfoc&en, bi* fie brdun' 
lieft werben i man rietet fie foan, baß bie ©ctyaien 
obenfcer foramen 9 unb feuc&tet fie mit ein wenig 
meraujenblutwaffer an« 

(Tompote von fctttepeln auf fSc&flfd?. 3tta« 
lifo bie 9efduberten SRtefpeln in brauner Butter in ei* 
net Pfanne braun werben; wenn fie gar finb, giebt 
man ein fcal& Sl6fel ober (ialbe* ©eibel rotten 2Sein 
baju, fo#t aüe* jufammen bicf, unb feroirt fie mit 
betreutem Qutftt* 

Compote von (taflamen auf fSd?ftfd>- 

SMefe werben gebraten , gefehlt unb breit gebrückt; 
bann in eine ©c&üffel gelegt , ©t;rup t>on Sfepfeln, 
2fprifofen , Pflaumen ober fonff igem £>b|t barauf ge* 
gofien , jugebceft unb gefotten ; unter bem Äocfcen 
fe&t man i&nen juweilen ein wenig ©^rup ju , unb 
entließ werben fie in einen fetter geffurjt unb mit 
noefc ein wenig SSrufce angemaßt, . . 
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(Tonfornme. ' 

(tonfommL ©tt mageret @töcf ftintfretfcft 
bergleicfcen jtaibßetfö, au# ein ötütf £ammerfole- 
gel, eine alte £mne, bertep Dieben, eine« Safan, 
man blanc|Mrt alle* eiu wenig , tfnit alle* fiebenfceä 
SßafTer, nimmt*, wenn e* einen ©üb get&an fcat f gleich 
wieber f>erau* , tfcut e* in eine f (eine Barmke , gtebt 
ein 0tucf ©c&tnfen , unb Die bet>m Q5oiritton 6e* 
jagten SBarjeln baju, füllt e* mit gmem 35ouitfo« 
an, fe($t* jum geuer, (&ßt* langfam ffeben, bt* ba* 
gleifty au*gefotten £at, btficft*, wie be? QSru(>e ge» 
fagt , burcfc eü« @*tt>iette, SÖfan fann biefeu €on* 
fomme aucfc auf Q$otiillonart macfrem 

(Tonfomtne von &d)nepfm. SBfcm ft&nri* 
bet tum ben gebratenen 6><$nepfen bte glügel m&SÄfie 
fctegelwei* ab, (e* f6nnen aucfc #üuer $afauen obetr 
SXetyuner fcon) S)a* gleifcfr »ort bet «ruft fcacft 
man Hein jü einem £afcf?e, macfyt uou Den gef!*fien«t* 
fSeinen eine ©ulltj, unb nimmt ein wenig wu betr 
©nttt? ju bem , welchen man. irt eine ober me^ 
rere a*t*ge£ölte Söfunbfemmetn füllt , bie man in ein 
Äaffaol tfcut unb bie übrige Öutti? ba ju gießt r au<# 
bte glügel unb $&fie beilegt , unfr eine gtettelfiunbe 
tm Ofen bdcft, bann wirb bie ©emmel in eine ©c&uf 
fei, bie Siegel fcectiro gelegt, w$ bie @utt& batubetr 

(Fontta twt Äalbfleifd^ 9J?«n nimm eitan 
Jf«fM$«ftf , fönet** $n m bnimf ©c&nittt , beffreurt 
ße mit <§a({ nna gutem ©ewür^ , fpieft ffc mit 6i>ecf, 
rollt fte jttfammen rot e einen SIudc Iteig , t&ut fte auf' 

»dttf eter ffejjettb gerietet in litten cn$en tm& 
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topf, giebt oben brauf ge^acfteö 9tinb*marf , Decft . 
einen ©turj brüber, tfermac&t i§n gut mit 'Seig, fefct 
ifcn in einen Q3acf ofen , Der mäßig gejjeifct unb au$ge* 
bräunt iff , unb laßt i(>n etwa anDert^alb ©tunben lanft 
bdmpfen , gießt Dann Die iöcü^c bat>on ab , unb be#; 
•taut ibrec beg fcfcwacfyen ©uppen. i 
CouIiö bie vo tsÜQli ä) (ieju mad>en. 3£a» 
belegt Da* Äafirol mit albßeifö , allerfcanb 2Bur* 
jeln , ein paar ^wiebeln , and) ein wenig <Scf)infa?, 
3?afi(tfum, S&imian, unb ein wenig £orbeerbldttern, t&ut 
ba|u ein wenig Qßafier , Idßttf betjm geliuben Seuec 
angießen wie eine ©lace, tfcur ba$ Sleifcfc fperan* in 
ein faubereä ©efcbirr mit bem ©aft ; t fnu in b a ä .ft a • 
(Jcol Butter , Idßt e* bei) geliubem fteuer ftefcen , biö 
btc Q5utfer.Die ©lace abgelöfl &at, man r&ftet barüm 
ba* nötige 9J?e£[ fäön gelb , attbann füllt man es? 
mit Bouillon unb QSrufce , bi* e$ golbgelb tfi , tfrul 
baju ba* »orfcer herausgenommene $töf# , welche« 
man langfam (tebet , unb peißig abfdjdumet 5 wenn tt 
autfgefotten &at, fcfcüttelt mau bie Prüfte bittet eiw 

Cottlt'6 3« allen auf btyttttfd?* SWati Ußt 
Butter gelb werben , paßirt ©emmelrinben Darinnen, 
Idßt pe föwifcen, bi$ jte gelb wirb, gießt bann 'QWtyc 
barauf , laßt* mit ©ewürj uub guten Ärdutetu fe* 
c§en unb gtebttf bur<#$ #aar jieb« 

Coulia von Qttinm üitbfm mit ben 
®d)alen auf btymifä). 2Kan Idßt bie Wen 
mit ben ©c&alen auf frifc&er Q5uttcr föwi&en, 
t(>ut baju bie gelben -Odupter t?on ©alat, unb gtfttie 
^eterfltte , paßirt alle* gut burefc einanber , gießt 
Q5ru£e unb fedftige QtauUfoti barauf , fodjtS vmb 
jiegw burefc ein ^aarfieb. 



I 
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(foulte von Xtbtfwe rtt unb grünen «t*? 
fett auf bo bmifei). 9J?au ff 6gt gebratene Dve6(mner, 
gef oebte Cinlen , braun paarte ©emmelrinöen twb eilt 
paar (Sgerbotter in einem Sfö&rfel ganj «ein, t&ut tt 
in ein Äa|t rol , f ocfrtf mit f (arer QJrü&e unb jCtdu* 
tern , giefr* öureb ein #aarfieb unb giebt ©ewurj 
mit) ©alj barem. 3» bem braunen Soufi* wirb all* 
geit bie paarte ©emmeJrinbe unb braune QSru&e, }tf 
ben weiften aber ©emmelmofclen unb gute Jfapaune* 
ober frdftige Oiinbtffuppe genommen. 

(Toulis von £u\)t\cznauffvambftfd). £)te 
gefebnittenen unb gebratenen #Ä&ner werben in einem 
0ßörfer geff offen. /Dann bräunet man ©emmelrtn* 
bm mit <6pecf unb feinen Äräutern in bem Äaffrole, 
{erretbt fceniacf) aöe$ in einer frdftigen 3lei|cbbrübe, 
t(>ut etf in ein feine« &&<ttt, unb prejit ben <5aft ba» 
von &e*au*. 

©alfett. 

Satten t>on Ärcbfen auf b&£mifcfr. 3u 

tinem ©efcoef gefoc&ter unb autfgel&ffer unb Hein 
gefcaefter Jtrebfe werben ein fcalbetf *pfmtb ab$tW&U 
ter SRanbetn, in ©cbmetten geweichte @emmelrinben, 
unb ein ©tflef Ärebtfbutter in einen Sftbrfet getfcan, 
unb bieg alle* untereinanber ju einer Sföafle ober ju 
rinem ^eig gesoffen , bann in eine ©cbuffel getfcan, 
Dier gatjje (?per unb aefct Stottern gut jerf (opft , ba* 
ran gegoffen, guef er, audb wenn man xoiU , Sfhtmtf ba ja 
genommen, gut jufammen gerührt, einen etwa« bief (i<$ 
flieflenten ^eig barau* gemadjt, auf ein mit QJutter 
befömterte* 33lecb ist §orm «einer Äuc&en gesoffen, 
unb (anjftMi gebatfeu* 

- '. .1 
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halten von Äarpfen auf b6j>tmf#* $a« 

rofce unb *on feinen ©rdten abgel&ffe Sleifc^ Dort 
tfarpfen wirb Hein gefcaeft, bann fünf ganje <£t>eiy 
unb jf6n $>ottern gut jerf topft , baran gegojfen , ein 
paar Wffel ooU füfier e^mette«, unb ein ß^ffei t>oÄ 
$tßf baju genommen, bieg atte* untereinander jn ei* 
n*m bief (ich Jliefienben Seig burchgearbeitet, unb wie 
bie übrigen 2lrten Mit halfen gebarten. 

galten von Kapaunen auf bbbmifd). 
£)a* $Ieifch &on gebratenen Äapaunen wirb mit 
9tinttmarf, einer in ©<f>metten geweichten unb au*# 
gebrutften @emmel , unb einem QJiertel $>funb ge* 
föälter 3Ranbe(n im 9}?6rfet f (ein gesoffen, bann auf 
ein SÄanbelbret ober in eine ©chütTel getrau, trier gan# 
\% (gqtv unb ac^t Jöottern baju genommen, unb einen 
gm Durchgearbeiteten Seig barau* gemacht , boch ba§ 
er nicht ötcf , fbnbem etwa* (lieffenb wirb. 9lac&# 
bem ber 3:eig, fo t>iel al* uöthig, gefafjeti tff, fo fann 
man $11 auch nach belieben judfern. Sflun ba* QMecf) . 
mit Butter gefchmiert, unb f leine runbe QOldfee in 
Sorm gauj Heiner Äuc^en barauf gegoflen unb ge- 
baefem 

halfen mit £efen auf btymifd). £>te 
Stuften toon fchönen SÄttnbfemmefo werben in 
(u§en ©chmetten geweicht, wer ganje Gfyer unb *iet 
JDonem gut jerf(opft, etwa* jerfloffene QJutter, ein 1 
wenig feinet tifltty, unb jwe* 86ffet üott guter ^efett 
baju genommen, bie# alte* gut untereinanber gerügt; 
einen fliefienben, boch nicht ju bünnen 3eig gemalt, 
auf ein mit Butter befchmierteä ^ ortenblech in $om 
fleiner runber klaffe ober buchen gegojfen , unb ba; 
tfen gelaffen. 

halten von £tdbt auf Wbmilcb- , 3)a« 
$leifch von robeu fechten wi;b wn feinen ©riten ge- 
ltet, 

■ 
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Ifcfcf, unb Heilt ge&acft , bann in einem SWörfer mit 
e iuem QBtertelpfunb gefeilter iftanbefn, mit in ©dornet* 
ten geweichten ©emmelrinben, unb einem ©tücf But- 
ter gut jir einem $eig geftojfen , fcernacfc in eine 
©cfcufiel getfcan, brei? ganje <£ijer unb fe<#* lottern 
gut lerflopft, baran gegoffen. SMejj jufammen untere 
einanber gerührt, einen etwa* bicfitcfc flieffenben ^ ei$ 
barau* gemalt, auf ein mit Q5utter befömierte* %ot* 
tenb(ecf) in gorm f (einer runber 9>ld|e gegoffeu , un» 
laugfam gebaefen, 

Saiten, bit ^offenen, auf Wtwitfct) QJiec 
janje (Eger unb fec^je^n lottern »erben gut jer* 
flopft, in fufle ©c&metten gegoffen , unb nur ein we# 
«ig feine* Sföefct baju get&an, unb gut jufammen ge# 
fragen , bann ein ©tücf Butter ierru&rt, bitf fle 
fdumig wirb , unb biefi alles unter einanber gerührt, 
guefer unb gesoffenen Äaneel baju getrau , einen 
fcunnjtteffenben %ig bawu* gemacht, unb wie S)aU 
ttn gebaefen, 

fallen t>on tttc&l auf böfjmifct). 3u et* 
«er £albe ffijier <5<fcmetten werben je&n gut jerflopfte 
JDottew, fd)6ne$ QÄefcf, S^cfer na<# belieben unb a 
Söffe! *oH gewdfferter «Oefen genommen , einen gut 
fcurc&getrbetteten fliieffenben ^eig barau* gemacht, utib 
wie alle aitbere halfen gebaefen, £ernac&, wenn man 
toiüf furniert man entweber troefne gefoetyte , unb 
fleingefracfte gwetfc&fen barauf, uub freuet entwebe* 
guefer ober geriebenen Ädfequatf barauf, ober man 
t&ut auc& etwa* t>om Eingemachten barauf« 

TM* 

4Dt<f auf ifferrricbtfcfr Qtfotttn. Jöieftt 
Mrb wie ber Raufen gefottea, tmb mit frtföem Eßig 
abgefc§r6<*t 

©tentet. 

> 

> 
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Dientet auf &fttttei(fyifdb efnjitmac&eft. 

einem >£funb geldwerten gutf er t(mt man ein $>f* 
$6n rottet ©ienteln, bie tüc^t wel£ (tnb, unb Id^t 
fte geraacf> fieben, bitf fte jtcfc ein wenig fufjen, nimmt 
pe bann gut abgefetzt &erau$, unb tfcut fle tat bic 
gewöhnliche gucfergldfcr, füllt jk bamtf, aber nur et* 
um£ ftber $al& t>oll. 3)er ©aft wirb no<# etwa* 
tiefer gefbttetv btö et ftcf* fuljet, bann laulic&t baru* 
6er gegeben, ©Idfer werben fefl wrbunben , un> 
j«m Öebraucfe an einem fielen £>rt aufbewahrt. 

SDvoffettu 

£>rofietrt auf pdjjtfdj* ©te werben mit fei- 
nen Kräutern, geriebenem <5j>ecf, ©troite, ^feffetj 
uiiD @afj in einem Äa.j?r ol pafttrt, mit einer $Me 
twn #afenfleifc&, ©pect, Griffeln* eingeweihtem Q5roty 
(^erb^ttern, ^rcnen|aft A OSiirgunber 2£B*in unb bec 
Seber t>on ben &roflebi wirb ei» Steif gemacht , bie 
©iget bareüt gelegt,, mit ©peef bebeeft unb geba* 
tfen» bona giebt man (ie mit einer ©auce von ©$ti* 
teiuouli* uufc Ckronenfaft auf. 

SDroflWn in VOtin Qebünßct axtf ßdyfifd}* 
©iewerbettmitfrif^t S&utter, Eorbeerbldtter«, *Pf*f' 
fcrimfc ©al} in einem #a|frot gebünflet, mit ein we# 
wg QBein. begaffen f unb; gar . werben tafle« ^ jule^t 
ttec&*i*jie mit' Qttoneiifaft unb Q5apfimi fetoiru- 

* * • * . » *> 

nione», tfleertittet»/ 5taf$ r £«mmelffetfc&>. 
tfflel# Äcebfo JUcfca, JUmmfleifd* tHut^ 
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j6 Qittt — (Jlfen. 

fdjdn, mufletrona, &a$ouf , ; unb Xfnte 
fletfdb , &u4ftt#n t Ödjinfeii , &cfrleyeit, 
^d^6pfenfl eifd^, Stinte, ©c&oileit, Stauben, 

. , <£ifer- , . 

*£iter t>on Ällbern auf dfler retd)tfc&. 
$>a* jralbfletfcfr wirb mit «riefeln utib einer in #?ilc& 
gemeinten ©emmel Hein ge^aeft^ bann ein ©tuef frt* 
fcfcer Qtatter pflaumig abgetrieben, batf ©efcacfte mit 
ein paar (Soern gut barunter gerührt , ba* Otettt gut 
mit 03 utt er attfgefömiert , etwas ÜRifc&raum barein 
gegofien, baä ©cfcacfte barein get$an r bep oberer unb 
unterer ©lutfc baefeu lüften, foicfce* (latt betf ©up* 
penbrob* aufgegeben , worüber man eine beliebige 
©uppe giebt, ? 

*£irer von Ärcbfen auf ßdjftfdj. (Einem 
©djoef lebenbiger Ärebfe werben bie filafm wegge* 
fcfynitten, ba$ Gittere unb Unreine fcerautfgenommenj 
bie fc&warje 2(ber bepm ©c&wanj $erautfgejogcn, unb 
bann im 2K6rfer ganj ffein geffoffen, (ernacb tn eine 
©Ruffel getfcan, ein SJi&fiel ober ©eibel ©a&ne baratt 
gegofien, jwblf <5t)er baju gefdjlagen, bte§ gut unter 
einanber gerührt , burefc ein 'Sucty gepreßt , ba$ 3 U ' 
tfief gebliebene weggeworfen, an ba$ ©urdjgeprejke 

3 n 9 wer / tyffff*** SD?u$fatenbfumen unb Äat* 
bemomen getrau, gut jufammen gerührt, in ein Stein 
an bie jerlafiene Butter getrau, eben unb unten @füt 
gegeben, langfam unb braun gebaefen, bann aufgege 
fcen, unb mit Sucfer unb gimmet betreuet* 

(Slfen. : \ 
«Ifen mit tu wer Stüfce auf franjS fifd* 

<5ie werben erff in ber Q5utter mit Swiebeln ein xou 
•ig gebtdunet, bann wirb SBein mit ein wenig <£jftg 

. ' ' baran 

% 
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boian gesoffen, ©alj, Pfeffer, 8orbeerbfätter unö gatt* 
je helfen ba ju gegeben, unb wenn fte gefoc^t ftnb, 
ju einem Q5ei;gericbt angerichtet. 

(Elfen auf fr<m36fifc& gebraten, ©iewer* 
Jen mit SRe&l betreuet , mit SJuttar Betröpfelt, unb 
auf Dem Dvofl gebraten. Sann t§ut man ein <5tücf 
feifefeer Butter in ba* Äaffrol, 9>eterjtlle, gwiebeliv 
tfapern, $if<|lebern, alle* fletn gefönitten, t)ermifc^- 
tetf (Bewürj unb ein wenig S0?e§( , 2Benn Dieß jtt# 
fammen gut braun i|f , gießt man etwa* gute Stet* 
br üt) e unD ein ©fatf 2Bein Daran , unD wenn eS atv 
fängt }u ftcDeu, (egt man Die gebratenen <£lfen Darein, 
unb läßt (ie Darinn gut auffegen- , 

(Snbhrien; 

(tnbivien auf f£d?ftfcb gtfttllt. 9>eterfilfe 
wirb mit anbern guten Kräutern Mein ge&atft , bann 
werben (£t?er in einem ^6pfcf>en jerflopft, ©alfr 
Keffer, ein wenig ©afcne , unb Die Kräuter barem 
gerührt, $erna$ wirb 95utter in einem Siegel jerlafr 
fen, Da* au* bem Söpftyen barein get&an, unb ju ei« 
stem bief lieben SÖretj geröhrt, Docfc Daß e$ niebt ju 6act 
wirb. Sftun große SnDiDtenbfätter abgebrüht, au** 
gebrueft, auf ein 95ret ausgebreitet , auf jebe* SMatt 
einen Söffet t?oü t?on ber §utfc getrieben , }ufammett 
gerollt, in eine ©Rüffel getrau , Do$ niebt auf ein* 
anber , eine 3Wu*fatenblumenbr% Darauf gegcffeiy 
auf Da* Jfo&lfeuer gefegt, unb gut aufgefoc&t« 

(tnbivien auf fedbftfd) gttoct)t. SWait 
nimmt Die großen fc&önen SÖldtter Davon , t&ut fte in 
einem Siegel ober Sopf an bie (tebenbe gleifibbrü&c 
unb fec^r fte weieb- JÖann t&ut man ein gelbem (Ein* 
jebrennte*, ein ©tücf frifdjer Butter unb SKu*faten« 
Wumen Daju, laßt e* Damit gut auffoc&eu , unD gte&t 
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* tittwcber ffott tine* Suflernüfi«} ©tec ölet £ate# 

tlnfeiw 

% 

, fEnttii ffebÄttipfr auf Wt)mi(^. £et<2n» 
tc töirb ba* QJruftbein eiugeDrucft, fbicfce in ein OCet» 
nel mit Öiinbemarf mtf> <S$toeuifw getfcan , Ototf* 
«irariu, JotbeerbWtter, gefönittene €itrene njcfoaren uub 
einige ©arbeiten Daju gegeben > unD jugeDecft gut 
dampfen uub braten lafien , Dann errcao SBeift 
tmb ^ufcnerfuppe Darauf gegofren , unb fie xozxö) 
jteDen lafien , fcernacfc ewige ©c&nifce w>n einem Oka* 
ten mit kapern in «iner ©nppe gut meiefc gefo tte«, 
<m bie <?nte getfcan, unD fle Damit auffielen laffetu 

«Enten, uiffce «ntcit, mit fpam'fcber 
XOtinfappt auf bäbmifefo. SD? an blanc&itt fau* 
6er gepu|te mtfbe ©icen mit grobem abgewörjten ©p*c^ 
mac^t ffe mit 6<#weinfette braun, n. rietet fie mit einet 
^nten SMföfoPPt W nulc^e mit gutem ©emnqunb 
Krautern gemaefet iff > wenn ffc baiD gar finb, tfcut 
man tx>n QSruneöen, ein <Btücf guefet uut) jpänifebett 
2Bei« t>aju $ man fann bie <£men in (auter folebem 
, 9Bein foc&en. Entliefe wirb bie (Suppe mit Q?ru» 
«eilen gatnirt, unb Die (Enten in Die ö)iitte gelegt* 

iZMtn oi>et tTietvmtm mit Ragout auf 
framSfifd). ©ie »erben am ©piefj gebraten^ un* 
im wafcrenben SBenbeu mix gefebmol jener QHitter,<£fng> 
©alj unb Pfeffer vermengt begofiem SBenn fle fyxlb 
jar fmb , tfcut man fie mir ifcter QJcateutru^e in tat 1 
$aflro{, t(jut ein menig §i!cb * ©Der f iare (? rbfenbcu* 
$e mit (Sfcampignoneu, $r Affeln, oermifc^em@ewuti r 
unb einem $5iml<fren feiner brautet Daju. ÖSeutt 
*He$ jufammen gar if?, räfcrt man ein <?tnge&reunw$ I 
$*rnurer, b ft$ Die ©auc* bitf wirb* Ö5i<&tet £e fcatm j 
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ju einem QJorgericfct warm an, un& befe|t ben älanö 
mit Äapern unD (Sitronenfönitten, 

itntetxt ttXeaenten auf ftansoftfd) gefüllt* 
Sie Seber ba&on wirb mit Trüffeln , S&ampimonen, 
>PeterjIÜe unb gwiebehi Hein gefcaeft, gefarjen im» 
gepfeffert, bie SWeerente bamit gefüllt, unb am ©pte£ 
gebraten. 2Benu fie fcalb gar i|f, wirb flc in ein .fta* 
flrol getfcan, ein wenig Ware (£rbfenbrüfce mit einem 
(9la* 2Beiu baran gegoffen, ein 33üf<&c&en feiner Ärdu* 
ter mir Hein gefetynitrenen Scampi uione n unb Trüffeln, 
unb ©ewürj baju gegeben* 2Benu fie gar iff, richtet 
man fie ju einem SBorgeric&t an , unb befe|t ben 
Staub mit gebaefener $peterfil(e. 

©er gleichen mit fu«et Tbtvfyt auf f tan* 
loftfdb. 6ie werben mit <5alj unb Pfeffer einge* 
rieben, mit 2f alfpeef gefpief t, in einem jfetTel an eint 
furje §leifcf)brii()e getfpan, ein paar mit helfen ge# 
foiefte gwiebeln, mit einem QJünbcben feiner Äräu* 
ter baju gegeben* SBenn fie fyalb gar ftnb f gießt man 
ein @la$ 2Bein baran, unb t£ut ein wenig QJtutec 
baju: ©tut) fie gar , nimmt man etwa* öon ifcrer 
SSrüfce in einen bieget, t&ut ein ©tücf weifier in 
S)?e^I geweljter QSutter mit beliebigem ©ewürj unb 
einigen DJofenbolen baju, !d§t bie§ gut auffegen, 
gießt etf in Die ©cbüfiel , t&m bie SKeerenten , barein, 
unb befefct Den dvanO mit gebaefenen ©emmelrinben, 
UMb 9>eterfilte, * 

Wert/ * \ 

flCrbfen , bte <jrtincn , 4uf ftamtftfd)*. 
SSSan nimmt ganj junge grüne ©d&oten , l&fet bie 
<£rbfen &erau* , fädlet au# bie tedjt grünen <5<bo* 
tcu, tf>ut betjöeö in ba* Äaftrol an bie jerlaflene 

»uttet *ber au ben ©peef, t&ut ©alj unb »ernufefc* 

te* 
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tt$ ©ewürj Daran, ein QSünbd&en fleiner gwlebefa, 
unb ^>eterfille, QBenn fie gar fTuD f jerflopft man 
etliche €per tnfulcfcem Diafcm, rüfcrt Diej? Darunter, 
Siebt Surf er baju , Ufr fie Damit auff o$en, unb gtebt 
fie ju einem QJetjgertc&t auf. 

Erbten auf f<lct)fifd) flebatfen. £>ce ju 
S5ret> gefönten <£rbfen werben burebgetrieben. S)te 
1 4?4nbe mit ÜÄefcl betreuet, runbe Älifjer barattf for* 
' ' tnirt, fol$e tu etttem öon (?pern , Ü)?e(>l unb ©afran 
btcfüc^ ftieffenben 3etg getauft, Ott bie jerlaffene 
^ ßiutter getrau uub gebaefen. 

flürbjen auf facbftfcfr gef cd)t. ®ie w*t$ 
gefönten (£tbfen werben Hat burc&gerteben , werben 
in einem Siegel be^gefefct, ein wenig gleifc&brufce unb 
' Heinge^acftef? £Xinb6marf baran getfcan, unb Damit gut 
ttuffteben gelaflem ^nbeffen werben ein paar SSrat* 
würfle gebraten, bie Srbfen aufgegeben, bie eine SSrat* 
wurfl in bie Sfliitte getrau , bie anbere in ©tücf e ge* 
(Quitten, unb um best Staub Der 6$äffe( gelegt. 

QxUpfti 

- * • 

üitbapftl auf pteu$ifdh SBenn bie £rb# 
Apfel gefotten unb abgefeilt fmb, reibt man fie auf 
" jbem Dieibeifen, mifcfct unter 4 9>fm* (grbdpfel 2 $pfl , 
jur ©afcne gefcfelagene Butter, 30 1; er Dottern, for* 
met mit benen auf guct'er abgeriebeueu (gc&alcu uou 
2 Zitronen , unb enbltcfc mit bem jum <£<#aum ge* 
fcfciageuen 2Beif[eu ven Den <£nern} man bdeftetfauf 
ftner mit <öanb bebeefttn Sortenpfanne* 

Vizb&pfel auf faebfifdj. SÖ?an fiebet unb 
n fc&dlt bie (Erbdpfel, pafftet bie gewöhnlichen unb öftere 
warnten Kräuter mit früher Butter in einem Äa|!ror, 
m t bie «rbdpfel mit ®alj unb Pfeffer Partim Dun- 



p 1 ■ ■ 

<£rt>apfel — gffett.' 8* 



ffen, unb Dann mit auff oc&en, legtet jle mit $t;er# 
tortern, unD gie(?t ein wenig $fztg Daran. 

iittb^pfd m\t Jpatmtfanttft auf ftdbfifd). 

<Bie werben wie oben pafiirt, mit (Souliä terfe&t, unD 
mit $)<3riue|anfd|e im Ofen gelb angelaufen gemacht, 
«trölpfel mir Öenf, auf f5cbftfct)- Ü)?ati 
pafiirt fleingefcbnittene ^wiebeln in Butter, faljt, pftf* 
fert unb Dunjlet Die (SrrDäpfel Damit , foc&t fle mit 
(Eouli* auf; unD legi« fit mit (Senf, £j?ig ünD >Pe* 
cerfille, 

CEffeit twi&tbern auf, bobmffct). 3>ic 
Sebetn t>oa £>üf;neru, Ädlbern unb ßdmmern werben 
ganj flein mit Dem §ett von Äapauuern Darunter ge- 
durft , in eine blecherne (Scfcüfifel getrau , eine in 
<Sd)raetten geweichte ©emmel mit a<#t jerflopfteti 
£>ottern, QÄajeran, gertebener SÄuefatennug, pfefttt, 
(ugen ©cfcmetteu, unD einem ©tuef frifcfyer 93utter, 
eine ©tuuDe lang gut unter eiuanber gerübrt, auf 
Jffofclfeuer gefegt, oben uuD unten gleiche @lut() ge* 
geben, uuD (angfam uuD braun baefen (äffen, JSJlit 
Stieren , -Oerjeu unb9)?agen üom@eflügel unD fleinem 
SSiefc maebt man etf eben fo* 

fltften von ubtt<$tbl\tbtncn ©raren unb 
£übnern, ««f bot;mi?d) an$uvid)ten t S)aS 
$lei|cb mirD von feinen Q3einen ab* unD flein ge< 
ftnirten, fefatttweife in eine <5#äffri gelegt f unD je- 
De ©Riefet mit einer in SSutter ober ©cfcraalj ge- 
rieten unb geriebenen ©emmel beflreuet f ober noefc 
beffer Die ©emmel gleich juuor gerieben , unD im get- 
te gebrÄunet. iöanu macf)t man ein ©ngebrenntetf, 
gie|t ftiföe gute Q5rü&e Darauf, ©ewürje Dcju, auf- 
gefönt, unD Daiauf gesoffen. £)ie S5etne fönnen 

8 au$ 
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«u<# babep in bec @#üfier fetjn. #erna<$ bie 6<#5fi 
fei jugeßecft, auf et« gelinbeä Äofclfetier gefefct , unb 
«troae b*mpfeu laffen. 

iEgigbraten. ©ie&c 23rätrn. 

CCyer (Gerührte) mit Spargel ober 

@d?otenerbfen* £)er grüne fcifct>c @pargel wirft 
f ieiu gefcfcmtten , in bie ©cfcüfiel an bie Butter mit 
Qftuef atenblumen unb ein wenig Pfeffer getrau, unb aufä 
Äofclfeuer gefegt. 2Benn er in ber QJutter weich ge* 
foct)t ijT, werben etliche <2i)cr in einem Köpfchen jet> 
f lopft , unb batunter geruf;rt, fo lauge gerührt, bi$ ctf 
gar i|f, baß eä aber nicht ju fyaxt wirb, bann aufge* 
geben, unb SRuäfotenblumen barüber getreuer. ÜÄit 
jungen (Schoten faun mau e$ au* fo machen. 

&tt$leid)en mit (Sardellen* 93ian nimmt 
bie Hälfte fo üicl friföer Sarbellen, altf mau drtjec 
nehmen Witt, wdfiert (ie gut, I6fet jte t>ot? ben ©räten, 
£acft jie flein, t^ut ftc mit einem <Stücf frifcher QJut* 
ter in eine jinnerne ©chüjfel, fe|t fte aufä Äo(jlfeuer, 
rü^rt e$ unter einanber , bte bje ©arbeilen ganj jer* 
geben» iöie (? ijer werben in einem Köpfchen mit 
SWutffatenblumen jerflopft, au bie ©arbelleu gegoffeti, 
immer gerührt, boch baß etf nicht ju fcart wirb/ auf* 
gegeben, unb 9)?u$fatenblumen barüber geftreuet. 

iKper mit gerührten ©tadjeibeeren* iöte 
Stachelbeeren werbeu in ber Q5utter geröffet , biä fie 
gelb unb weich werben. £)anu wirb etwa* Butter 
bafeon abgegoffen , bie beeren werben gut jerbrücft, 
gut gejucfert , bie jewru^rten ©per baju getfcan , un j> 
unter einanber gerührt, bitf e$ gar ift. 

(tyetftit äffe auf boimiifdj. £>ie ^er wer* 
ben, hart gefönt, bann plattwei^ wie ©Reiben 9e(4)niu 
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teil, in eine blec&erue ©puffet getfcan, , 2Bem , 3u* 
cfer, gesoffenen Ädneel, Butter unb in Würfel ge* 
fdjnittene, unD in Der Q5utrec gebräunte @emmelfc&ni£e 
Daju gegeben, serDecft auf ein mäßige* Äofclfeuer 
gefegt , unD ein wenig Dämpfen unb auffielen (äffen. 

Otyer auf franjäftfcfe. ÖRan gießt 9>cm** 
raujenwajfer in eine jtnuerne ©Düffel/ tfcut gesoffenen 
unD Durc&gejiebte u gucf er Darein , giebt Sitronenfaft 
unD ein wenig @a!j Daju, fcfclägt <^t?er Darein , rü&rt 
Dieß alle* gut unter einander , fe|t eä auf ein gelinDe* 
Äofcffeuer, unD lägt etf focfcen. 2öenn fie fic& *on 
Der ©cfcüjfel löfen , fo finD fie gar, 

tiiyet tmt Pcmetansenbihtfyen, auf ftanz 
ibfifd). Ctöau gießt ^omeranjettblütbwajfer in einen 
%opf, tfcut gefallenen Sftarctpan, fleingefc&nittene <ZW 
tronenföaleu, unD etliche jerflopfte Dotter Daju, xtyvt 
Dieß eine ©tunDe lang gut unter einauDer, gießt e$ 
Dann in eine mit QJutter gut au£gefct)mierte jtnuerne 
©c&üffel, fefct fie auf ein geünDetf Äo&lfeuer, un» 
wenn (?e gefönt finD , betröpfelt mau fte mit Sitro* 
nenfaft, (freuet Surf er unD Spomeranjenbiiit&e Darüber, 
unD giebt fie ju einem ^geriebt auf. 

Oiyer gefüllte, auf bftevreiä)ifdk)> SMe&art 
gefottene (ärger werten gefehlt, mitten entjwei) 9*' 
Quitten, Die herangenommenen lottern f (ein ge^aeft/ 
ein ©tief frtfe^er Stattet pfläumig abgetrieben, Die 
ge&acfteu lottern mit etwa* SWtlc&raum , ©alj, ©e* 
n)ür j, f (etngefönitteite grüne ^eterftUe , unD DCofu* n 
Darunter geruht, Die (&per Damit gefüllt, fele&e in ein 
mit Q&utter autfgefcftmiertetfDiciu / oDer in etneSÖrae* 
pfanne getrau, mit Butter begoffeu, mit ©emmelbrt* 
fein beflreuet, 9J?iI^raum unD füß £>ber* Dajtt gege* 
beu, jugeDecft , unD bei) oberer unD unterer fölutjjl/ 
»Der aud; im S&atfofen gebaefen. 



84 

I I I .... , I. ■ , ■ .1 1 

■ 

^Dergleichen mit Ärebfen auf bflttteu 

dyiid). £Me h art gefönten unb gefchdlteu (£per wer- 
ben mit mtt) gefc^ntttenen f bie hevautfgeucn.mnien 
f kinge^aef ten lottern mit Drei? ro^en (?i;eru tu abge- 
triebener Ärebsbutterjerruhrt, eine in S0?ilch geweiefc* 
te (Semmel, ge^aefte ifvebtffchwdttie, Sftilcbraum, (3e* 
wür j ttnft <£>al $ baju genommen, Diefj alletf gut unter 
einanber gerührt, bie (&)er Oamit gefüllt, in eine ble- 
cherne breite ©cfyüfiH getrau, (gemmelbröfeln baru- 
ber ge|lreuet, 9)?ilchranm unb Ärebfbutter baju gege- 
ben, unD bei? oberer unb unterer ©lutfc fc^ött gel6 
gebaefen. 

üivet Qtfthtite , auf föcfcftfcb. Man flögt 
an ben £pern an betten (£nben ein fleinef £och auf, 
bld|t fie in etneu ^opf auf, tbut ein wenig ©a^ne 
mit f leinen Stojinen, 3 uc ? el 7 Ötofeniwfler, ein tfcenig 
9)?ef;l unb ©al j ba$u, unb quterelt bieg gut unter ein» 
anber, fefct ben baju gewöhnlichen Siegel uberf 5*uer f 
t^ut in ein jebes auegeleerte (&p ein wenig Butter, 
laßt fie im Siegel erfl ^eig werben, füllt (ie bann mit 
bem ©equierleten halb voll, macht bie aufgebrochenen 
(Schalen wieber an jebef Ctg an , h<Mt fie mit einem 
Löffel nieber. @inb fte unten braun, werben fie um# 
gewanbt, noch mit ein wenig 95utter, unb ben gequtr- 
leten (Spern gefällt, unb fcollenbf braun werben lajfen, 
bann angerichtet unb guefer baruber geflreuet. a 

<£yer su$etict)tet auf f*d)ftfct) 2(uf (füent, 
ein wenig SWilch , QKehl unb ©alj wirb ein tief lieh 
fUeffeuber Seig gemacht , auch ©afran baju genom- 
men, in ein Idnglichtef @dcf chen gegoffeu, in baf fte* 
benbe QPBafier gehalten, uub fo lange gefocht , bif er 
hart wirb, 3)ann wirb er auf bem ©defeben genonu 
men, unb auf gefühlt, gemach werben fingerelange unb 
jweg fingerbreite ©tuefe bavauf gefchmtten, folche in 
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M $eiffc ©c&mafj get£an , unb 6r4unlic&e gebacfe»; 
Sarauf, werDen au* Dem QBeiffen per fcartgefodjteii 
€tjer fubtile ©trieme gefönitren, Die gebrateneu <Stü* 
efe Damit gefpieft, in eine ©Ruffel get(jan, eine SfteU 
fenbritye mit braun 9er6|letem djltfy gemacht, Darübte 
Stoffen, auf» Äcfylfeuer gefefct, unD aufgefodjt, auf* 
gegeben , unb (iartgefottene, unD fleinge^acfte lottern 
fcarauf geflreuet. 

«per fautt Gemacht, auf ßcfyftfd). gu 

fe&n Spern tjjut man ein £albe$ ^f u "& Ö3utter tu Die , ' 
Pfanne* SRacfcbem fie völlig jerfd)moljen, unD £eijj 
getvorDen t|?, werDen Die <&jer eine* uad) Dem au* 
Dem ganj hinein gefc^Iagen, Dod) niefct auf* fenDer« 
neben etnanDer mit 'Pfeffer überftreuet, unD ein wenig 
gebraten/ Dann (Sßig unD na<# belieben ein wenig 
©afuie Darauf gegojfen, Damit aufgefoc&t unD aufge* 
gebeiyDod) ba(§ Die ©ottetn ganj unD weiefc bleiben. 
Sie 9>fann e muß and) gut wrjiunt fepn. 

itytv vetbedtc, auf faebfifd). 5fn Den 
(Egern werDen ju betjDen (£nDen Heine £6<Jjer gemacht, 
unD auägeblafeu. £)a$ QBeifle unD ©elbe in einen 
Sopf gequirlet, ©alj, $pf e ff er / «3"9H>er, unD fleiuge* 
&acfte grüne jfrduter Darunter gemengt, Die (£ger Da* 
mit gefüllt, Die feetjer au bepbeu <£nDeu mit f 5eig 
jut aerfctjmiert, in$ fieDenDe QBafler getrau, unD fcart 
jrfoc^t. £>aun werben fie geffyiUet, an ein $6ljerne$ / 
6pief?lein geffeeft, an$ $euer getrau, unD im £>refcen 
mit einem Dünnen t>on (Egern , üftefcl unD ein wenig 
6afran gemachten $eig runb um begoffeu. 9iacf)Dera 
pt braun gebraten ftnD , begießt man fie mit fcetjTec 
Butter, unD giebt fte warm auf. 

«ver geriete, auf facbftfd). Sfac&Dem Die ' 
€i?er {>art gefönt fiuD, werDen fie gefc&älet. £)ie 
beiden (£nDeu jufamnuu geDr tieft, Daf* ße ruuD werDen, 

. < 
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ringS&erum gefdr&et, mit ©afj unb Stimmt wrme nge, 
fteffreuet, an bie fceiffe Butter gctfjan, unb gelb ger&» 
ffet, bann aufgegeben, unt> .3N«>er barauf gefireuet. 

itvet gefüllte, auf f&d)fifd\ 3>ie (>art ge* 
fochten (?ner wer&en ge|cfc<Met unb entjwep gefcbuitten, 
bie lottern herausgenommen , in einem Äfcbe ganj 
flar jerriebeu, «ein gefc^nittene grüne 9>eterfWe mit 
geriebenen unb in Butter ober Otinö^feit gerieten 
©emmelbr6fe(n mit gesoffenem 3"9röer, tyftfot unb 
SSKuäf atenblumen , unb mit einem jerflopften frifctyen 
<£t> barunter gerü&rt , bocfc baß bie Sülle nic&t ju 
bünne wirb, bie entjwet) gefcbnittenen §a(ben (£t;ec 
bamit gefüttt , wieber jufammen gelegt , unb in eine 
<5<$üffel getrau. 3nin>ifc&en wirb grüne fleingefjacfte 
g>eteif He mit einem ^angefochten <£t;botter, unb einer 
in ©uppe gefönten ©emmelfrume in einem 2ff<#e 
jerrieben, in einer guten §leifc£>brü(je jerrü^rt^burc^ 
ein <5ieb in ein ^öpfäen gegoffen, ein ©tücf SSuttec 
J>aju getrau, aufgefod&t, in bie <6c&üfiel über bie 
ßr^er gegofien , aufs «fto&Ifeuer gefegt , unb auffiel 
ben gelaffen. 

ceyer \>att<$efottew, auf $cbftfd>. $lafy 
bem bie CBt^er $art gefotten (inb , werben fie inS falte 
QBaffer getrau, bann gefc^Ief, (jeruaeft von einanbec 
gefunkten , unb in eine <5$üffel get&an , inbeflen 
wirb @enf in einem iöpfeben ans Setter gefegt, ein 
<Stücf Butter barunter gerührt ; unb uacfybem es £ei§ 
i|T, wirb es in bie (Bcfeüfiel über bie Qrtjer gesoffen, 
aufs tfcfclfeuer gefe|t, unb mit ben Qfyern ^ei# »er* 
bfn gelaffen 

(Zvet jti baden, auf ftdbftfd). SKan fd&Idgt 
ein frtföeS in ein ©cbüßlein, (freuet ein wenig 
Sßunbmc&l unb @alj bawuf , boc$ baß Der ©öfter 

$<uij fclttfa, rfcut ctf t« cm *Pfäim$cn an bie (Kijfe 

f&utttr, 
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Butter r wenDet e£ mit einem breiten I6cf)ricfjten 
g&tfel um, unD bdcft e* gefc&winb, Dap Der iDottec 
rnc^t fcart wirD , legt e$ Dann in eine warme <5djüf# 
fel f unD bacft* auf Die QBeife. £>a* QBeiffe muß ein 
wenig bräunlic&t unD fnörplt^t fe?n, fo ftuö fte gut» 

Sandel. 

#mjel «Wi Äapaunent, auf b6&mifcfr. 

5)a£ 5tefc& von gebratenen oDer gefottenen Äapauuern 
wirD mit SÄägenr unD fiebern von Tunern unD Sifctieit 
unD mit ger6ffeten unD in ©c&malj gebacfenen ©em* 
melfcfynitten jujammen f lein gef;acft , Dann vier ganje 
€t)er , unD t>ier ©Ottern gut jerflopft, ©afj unD 
9Rutffatenblumeft Daju getrau , alle* Dieg gut untere 
einanDer gerührt , in Da$ fieDenbe ©#malj in bieget 
getfcan , bet? einer ©tut von oben unD unten gebacf en, 
trocfen aufgegeben , oDer aucf) eine von Zitronen unD , 
Äapeni gemalte SPrüfce Daruber gegeben* 

Sanstl von Ärebfeir auf btymifd). SWan 
nimmt Die Hälfte weniger flein gesoffener SDfauDeln, 
afö au$gel6f?e flein gebacfte Ärebfe , t$ut Die* ju# 
fammeu mit einem (Stücf frifd;er Butter in QKörfef, 
unD floßt e£ ganj ju Q5rei; , nun in eine blecherne 
©Ruffel getrau , vier ganje (?t?er unD vier ®otteni 
gut jerflopft , 3 uc fo unD geriebene ©emmein 
Daju get^an , gut untereinanDer geröhrt , aufä Äofcl* 
feuer gefegt, jugeDecft, oben gleiche @Iut$ gegeben 
wie unten , braun gebacken , unD eine füfle Q5rü(>e nac& 
S5elieb?u Drauf gegojfeu, 

Ransel von Äarpfen auf bfymifd). ©tt 
©tücf frifetjer 55ueter wirD er|t fo lange geröhrt , bM 
jte fdumig wirD, Dann in ©«fcmetten gut geweichte 
©emmelvinDcn , Drei; ganje (??er, unD vier ©ottern gut 

jer* 
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jetftopft i unb Hein ge&acfte* $ arpfenfleifcft baju ge* 
tfcau, t>ie^ alle* gut unter einanber gerührt, in baä Äa* 
ftrot kt* ftebeuöe <2*bmali get&an , jugebecf t , oben 
unb unten gleiche Ölut gegeben , braun gebarten , uttfc 
entweber troef en aufgegeben , ober eine beliebige ^rüfc* 
barüber gemacht. 

$an$el uott ©ptnat, auf b6brmfd). 3)er 
gefottene u*b abgeronnene (Spinat nrirb Hein gefcatfr, 
fctmn in eine blecherne (öc&Äffel get&an, ein (öturt fri# 
föet ^uKer r Htm gesoffene SDfrnbeht, *ier ganje 
€i>er unb fünf lottern gut jerf lopft r geftojfr ne 9£u** 
f ateublumen unfc ein wenig ^urt er baju gegebenem im* 
temnanöer gerührt , in ba* Äaffrol in* fceiflfe ö<#malj 
get^an, jugebeeft, oben gleiche ©lut wie unten gege* 
ben , bann in bte ©c^uffcl getrau , unb nad) Söeliebeu 
aufgefodjte fülle <Scf>metten bar über gegofieu. 

$an$cl von $td)tm mir &rebfeii,auf b&fr; 
ffiifcb* 3let|<& üon gebratenen £ecfcteu wird- 

ton Den ©raten gelotet unb flein gefpaef t , unb eben 
fo fciel auägeroflete unb Wein gefpartte Ärebfe barun* 
ter gemengt, Dann ein ©türt fvtföee QJutter, 4ganje 
<f per uub 4 lottern gut jerflopft , geröffete unb 
geriebene ©emmein baju getfvan , unb bte$ atteä ju* 
fammen wt uutereinanber gerüfprt , in einen Siegel in* 
ßebenbe ©djmalj get^an, oben unb unten gleichmäßige 
©lut gegeben, braun baefen laffen , troefen Ipernacf) 
in bte <Scf>uf]et getrau, unb nach belieben entroebet 
eine fuffe ober fauere S3rü&e barüber gegojfen. 

ftafatt. 

$af<xn mit Puffern, auf bo bm< fd>. &em 
funken Safan wirb ba$ Q5ruf?bein jerbuicft, Dämpft 
tfcn in bec Butter , f?off ein @rücf »on einem gefcta* 
tenen $ufan im #?&rfel ganj ju Q5ren, t&ut bie« in ein 
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SJpfel, üon trier (Sitronett hen ©aft, auSgel&fle 2fu* 
(fern unb 3Äu$fatenblumeu , tüfcrt bie* gut unterei* 
itattper , 9te^t es über beu geimpften Safa« / ein ©tucf 
fri|c&er Butter baju , unD (aßt es ju|ammen auffieben, 

5afan mit *er6apfeltt, auf bbbm\\d). Sßtan 
jfrtrucft bem jungen gafan ba$ Qiruffbein , t£ut ifcti 
in einen Siegel mit frifdjer Butter unb ldj?t tyn bdm* 
pfen, fcacft foernacfc batf gebratene §ieifcf> t>on einem 
§afan ober SXebfcufcn ganj f lein , jf 6gt e$ ju QJre^ im 
SJWrfel, t&utftn eine <öd)uffel r brötft au* 3 (Sttro* 
neu Den @*ft baju, nimmt 4 gut jerflopfte lottern 
tmb SKusfateublumen baju f gut untereinanber gcrüj>rt f 
toim gef^dite nnb Q5lattn>et^ gefc&nitteue drbdpfei 
iaju getban , etwaä gute Otinbtfbrüfce bran gegofen, 
alle« gut untereinanber gerührt , an ben gebdmpftert 
(Man gegoffcn , ein (Stucf frifc&er SSutter baju gege* 
ben, unb gut auffieben laffem 

$afan in brauner Stoppe, auf bö^rmTd). 
S0?an mac&t eine (Souli* t>on gebratenem §afan unb 
6emmelrinben mit einer guten Äapaunerfuppe , roek&e 
beoot mit 'peterfille unb ganjem ©enmrj gefotten wor* 
ften; man treibt fte burcty ein $aarjteb unb Idjjt fte 
bi^ jum 2(nrt<#ten fielen. Sßttn (iebet mau einen ober 
mebr Safaneu in einer gut gemachten >Sruf;e , in tt>eU 
4ier man au<& <Öemmelrinben focfct, richtet ftc an, ( 
tote Safanen in ber 3)?itte , öon ber (£ouli$ unb Ö5rii&e 
Darauf, Idgtä einen ©ub t&un, unb garnirt bie ©c&üf' 
fehiacfy belieben. 

5*fane auf fadjftfcb Qtbtattn. £Benn fic 
fein gemacht unb aufgenommen finb , werben ifcnen bie 
Slügel, ber ©<#n>anj unb jfopf abgenommen, £)rauf 
rfcut man ftc in einen QJacfofcn unb ld§t fic üerBat* 
fd&en. 3)ann t»dfcf>t man fte , fpeilert t(men bie Q5et' 
fte im SMdfen auf, umwinbet fie 9anj mit breiten ©peef* 

fföcfen, 
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flfttfen, unb bunt fte am @pie$ langfam, ia£ fte 
faftig unb wei§ bleiben. £>te Pfoten lägt man lang* 
/Der Äopf, unb ©djwanj werben im Siegel in 
ber 95utter gebraten , f>am\ um ben Dtanb ber ©c^üjfel 
gelegt , unb ben Safan in bie Sttitte. • \ • : 

$atfä> öon Rrebfen, auf b6&mifcfc. 
treibt gute Ärebäbutter mit 5 ober 6 (Sperbottern ab, 
unb rft&rt geweichte ©emmel unb bie auägelö|len f (ein 
gefjacften ©ctywdnje batunter. : 

$atf&> eint fd)wat$t in Aitern, auf b&te 
IHifcb. ÜÄan fdjneibe fpauifcfye gwtebelbriefcl, 
ber unb <3pecf u>urflic&t , lä£t* mit 3$imiati , <Ööl} 
unb ©ewürj ein wenig fc&wifcen , nrtb giefjt eben fo 
mel @c&wein$blut a« fufife ec^metten Davciw 

ßatfd) ju ®allanrm, auf böbmifdj. £>a* 
gelittene $leifcf) *on bem Äapauuer ober Safan, 
n»it welchem man bie ©allantin machen will, I6|fmam 
gut \)on ber #aut unb deinen , fcacft gebratenes Äalb* 
jteifd) nrtt fettem @pecf , unb Wtavt mit ©alj unb 
©ewürj f 2 (?oer unteretnanber ge^acft , (tretest etf 
fcf>ön bunn auf bie #aut , alebann fcarte Sperbotter, 
9J?anbelu, ^ßidaikn , unb (Scfciufenfpecf orbentlicty 
baraufgelegt/ bann wieberum §atfct) barauf geftric&en, 
jufammen gerollt, in ein ^ uefc gebunben , langfam a (a 
treffe f odjen laßen unb t alt ober warm mit einer 
(Sauce aufgegeben. 

$atfd> 31t allen 3U gebrauchen, auf b6&* 
mifd). & wirb gebratenes Äalb * ober Äapauner- 
fletfefc mit (S&amptnionen , 93eterfltte , Ärdutem , ©e- 
wörj unb Butter in ein «ftajtrol getrau , unb ein 
©afd> ober 93rei? gemalt ; man Idßt e$ ausfüllen, 
fctyldgt ein paar (£per bavan, (treibt e* auf Ädlber* 

- ue$e, 
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nefce , rollt e* auf, giebt* in einet fupfernen @c^uffef 
in JDfen Hilft , t>eftreut e* mit Ärebtfbutter unD ©em* 
melbrbäcfieu. 

^arfd) auf eine anbete 2frt, auf *6&mtfct>. 

$?an lagt Die gebem t>on Tunern ober Steb&üuern 2c. 
fc&rot&en, mit Hein gebacfcer 9>eterfitte , Äcdutmt 
unb cibampinionen , (jacf t alfetf untereinander f (ein mit 
gefc&obenem ©peef unb 2 ober 3 (Egern* 

Stfdjottet auf bohmifä). 2Birb jerfc&nitteit 
mit SBiirjeln unb Äräutern, Rebeln, ©Charlotten, 
©afj , Pfeffer unb (£§ig in ein ©efcfcirr über Stacht 
gelegt ; bann wirb in ein Äaflrol ©pecf unb barauf 
bie Siföotter mit aßen , ben (£§13 aufgenommen, neb|t 
einem ©tücfdjen ©cf)infen unb einer £albe 9&urgun* 
berroetn getrau f unb Idjtt bie ©auce jugebecft ser* 
bünften; man laßt ferner einen £6ffel voü braune* 
SÄe^l in QJritye aufjleben , welche man an bie Sif<#* 
Otter gießt unb auffoc&en Idjh ; enblid) pafftrt man bie 
©auce an bie herausgenommenen ©tue? c^en Sifcfyottec 
mit bem ©aft t>on eirter ©trone. 

$Uif<fy etftöep6cfclt auf btymifd). SWati 
ttocfnet batf ©alj bei;m Seuer, unb reibt etf warm 
mit | tf> prdparirten ©aliter in eiu gutes ©tucf üXinb* 
fleifc^ t>on ber Q5rufl ober ©cfyweif , legt eS in eüi 
Sätfc^en mit grünem ^tmian , gwiebelfc&nitten , £or* 
beerbldttern , gefcacften rotten Diüben , jforianber , @e* 
würj unb helfen, aermacfcteS gut unb laßt e$ 4<2Bo* 
ct)en in einem füllen £>rte flehen. 5f(fo ma$t man 
cuc^ ba$ fcfcwarje QSBüöpret ober ©Stufen Dom wtU 
bm ©c^win, wfcjjea man fcerua$ rauche«. 



9* gleifö — Sorcüew. 

_ _ 

I 

Steif* emijemad^t mit Ärlurent, auf 
b6bmV<** §in ©tücf ©pecf wirb mit g>?terfIUe f 
©cbnitling unb j?6rbelfraut ganj Hein untercinanbet 
ge£>acft , bann in einem Riegel tnS fteDenDe ©cbmati 
ober in Die QSutter getrau , unb geröftet , fcernacb Äolb* 
ober Sammfleifcfr in Heine ©tücfe gefänitten unb em# 
gefaljen baju getfean , uut) mit gebdmpfet / nun eine 
ÜvtnbSfuppe bran gegoffen , geröflete unb geriebene @em# 
mein STOuSf atenblumen , Pfeffer unb ^ngwec baju gc* 
Ifeau, unb aufjieben laffetw 

■ 

' 5or*Uen mit Cirronen, <wf b6bmtfd). £U 

fronen ober ^omeranjenfcftalcn werben erft im 2Baflec 
wetcb gefoaen , bann herausgenommen , im SftörfeL 
geflöffen? bureb ein bünneS (Sieb getrieben, bann wie* 
fcer ans §e wtr gefefct , mel (Sitroueufaft , unb gefc&uit* 
ftne Zitron * unb ^omeranjenfc^alen baju getrau , gut 
«ufftebeu laffen , unb auf Die blau gefottenen gorellett 
gegoffen. < 
$ere!len bfau gefotten, attf b6£mifd).9)?an 
föreeft fie , wenn fie gefotten ftiTD , mit f altem (£fn$ 
ab , giebt einer Hetoeti £afefnuj* gro§ Sfffatm hinein 
unb beeft fie mit einem $u<# ju. 2(He ftiföe , bte 
blau gefotten werben , muffen mel QSrufce b^alttn unb 
mit einem 'Sucfc jugebeeft werben ; tfcut man fie aber 
gleich aus bem #eiffen, ofcue fie abfüllen ju laffeu , fe 
werben fie fcf)warj. 

Soreilen in 25aum6l, auf bibmtfdj. S9?an 
Idöt Baumöl unb eine gattje gwiebef in einer Pfanne 
(jeiß werben , welches man mit etlichen tropfen falten 
QBaffer abfebreeft unb mit ^omeranjenfaft ober Oto* 
fenefftg uemiföt ; bamit beffreiebt man bie auf bem 
Stoff bratenben Sorellen reefct oft , bis fie gut ftnb i 

^ . bann 
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bann mifcfct man unter baf übrige Q3aum6( guten QSBeitt, 
9>feffcr , ^ngwer, $?u0f atenblumen , Äapern, etliche 
QBeinbeere, 3 uC fa/ unb Weifen, fiebet* uut> 

reichet ef mit einigen Lorbeerblättern über Oai 

5<>relien mit 2iu|rern auf fcaii36ftfd). £)ic 
Sfttfleru werben au? ifcren @$alf n geltet unb in eine« 
Siegel getrau , bann giebt man uon vier Nitrenen 
teu €>aft, ein <ötücf frifefcer Butter , %utftt un* 
QKuefa enblumcü baju, lägt (ie aufjicbe», unb gießt fit 
übet Die gebratenen gor Heu. • 

SotcUen auf tyUvttidfifd) gefottetu STOan 
mac^t Den ©ub wie ju ben ©Wiblingen , nur brause 
matt Die Bretten ntct>t fo lange fiebeu ju (äffen* 

Forellen auf f&d)fifd) Qcfottcn. ©ie wer* 
ben auf bem Q5au<# gefefjuitten , aufgenommen unb 
rein gemacht, bann wirb SSruuuenwaffer in einem Äef* 
fei bepgefefct , unb gut gefaljen, £)ie gorellen werben 
in ein ©ieb getfcan, S^ig brauf gegoffeu, btauf tu 
baf jiebeube ^Baffer. 2Benn jie eine SBeife gefönt 
ftnD , werben fie mit 2Bein abgefüllt , unb noc$ ein 
wenig gefoefrt, bann aufgenommen , ein QJogen $>a# 
pter brüber ,get{>an , eine SBeile ffefcen la ffen , ba£ fte 
fleif werben, fcemac& angerichtet. .] 

Forellen auf fad>ftfd) gebraten. QBenn fie 
rein gemacht ftitt , werben f7e an ben (Seiten einge* 
färbet , unb eine SBeile fo liegen (äffen. $>aim wirft 
Baumöl in eine Pfanne c^nhaiu 2Benn e* ^et^ iff, 
wirb ber ätoff bamit gefc^miert , tie SoreKeu werben 
barauf getrau, unb langfam gebraten, oft mit einet 
ge&er mit bem Q3aum&( beflric&en , immer mit einem 
9)?effer fachte wmDtoff lof gemalt, umge wanbt, wenn 
fie auf ber untern (Bette braun unb gar (tut) f ben Ovojt 
wieber mit Q5aum6( befömiert , unb ftc auf ber anbero 
<ome gebraten ; fcewacfc werben fte auf gefunkt, m 

eine 



/ .' # Digitized by Google 



94 ' 3rifant>o - Srif affc. 



eine QJratofanne get&an , 33aum6( unb (?{iig brauf 
flegoffen, Pfeffer Drüber gefTreut , Lorbeerblätter Drauf 
gelegt , ein 33rctc{)en Drauf getrau , unb nrtt einem 
(Stein befcfcwert. 2Btll mau ffc aber warm gebraten 
effen , fo werten fle mit brauner 93utter gefc&miert unD 
begoffen, in eine <öcf>üffel getfcan , unb (Sitrouenfaft 
brauf gebrücft, 

Srifartbo. 

Snfanfoo v * n &<*lbfl*ifdl* ^ an Wnetbet 
t)on ber Äeule fe(jr bünne ©Reiben , f lopft fte ein we* 
nig nut Dem 9JZefler , fpicft fte mit ©pecf , läjn fie 
in einem #afen bmm Dämpfen, gtept 8leifcf)brü#e 
Darauf, giebt Pfeffer, SÄuSfatenblumeu unb gwiebeln 
Daju , läjjt* aufroc^en unb tl;ut uotf; ein wenig f lein 
geföiiitteneu Änoblaucfc baju«. 

Srtfajfe. 

^rtfaffe von tfunern r auf ftftaTri&tfcfr» 

£Me reingemac&ten £imer werben in trier ^eile ge* 
fcfynitten, gef lopft Unb gefallen, Dann in einen Siegel 
an Die jerlajfene-QJutter getrau , gefc&älte %mtbtln 
mit Weifen befloc&en , Lorbeerblätter , Dvoemarin , ge* 
fcfynittene (Sttronenfc&alen, 9)?ugfatenblumen Daju gege- 
ben , unb bei; oberer unb unterer ©Im (angfam ge# 
Dänfat , bann werben bie S^tebeln unb Lorbeerblätter 
Daüon genommen , eine gute 0Cinb*fuppe unb eben fi> 
viel 2Beiu brau gegoffen , unb fte weid) (leben (äffen.* 
Sftuu werben in einem ^6pfel etliche JÖottern jerf lopfi> 
Qttildjraum, Sitronenfaft , gefcbnittene (Sitronenfcfca» 
len , 9}?uefat*nbfumen unb (Baffran Darunter gerübrtj 
unb na<$bem bie $ünev gar ftnb, t$ut man bieä bei* 
ju, rfl$rt etf gut jufammen, Id§t e$ aber ntd^t me(je 
jum fieben fomnmi, weil rt fonjt würbe jufammen 
rinnen» ; " v : ** * 

• - Jrig , 
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Srtfaffe von Äalbfleifdj, «»f P*(tf** 

£)a$ §iei|c& wirb in büune ©c&nitte gefc^titcten., ge* 
Hopft, gefallen, mit 9>feffer unb SÖhtffatentmfi gewürjt, " 
mit Steonenfaft betröpfelt , mit f lein gefönitfenen <Si* 
tamcnfcbalen unb ^imian beffreuet , an bie fceiffe 95ut# 
ter in bte Pfanne get&au, unb nac&bem eä auf beibeit 
©citen £alb gebacf en ifl , brei; ober vier (£ger bran 
gefölagen , ein paar £6ffel tooll SBeinbeerfaft baju ge* 
tfean , allc^ untcreinanber geröhrt unb aufgegeben* 

Sutte. 

^ulle üon <£>d)fctiQebitn , auf facfcftfcfr. 

SEBenn e$ rein autfgeäbert unb gewafcfyen ifl, wirb e£ 
jerrteben , geriebene unb in Üiinbtffett geröftete ©em* 
melbröfeln ; mit «einen SXojmc&en , Hein gelittenen 
SRanbefn, ein paar jerf fopfte <? i;er , ©ewürj, 
unb ginumt barunter gerührt , an bie &eiffe 83uttec 
getrau , unb wie jerrü^rte (fper ein wenig geröffet, 
ein Äalbtfne§ bamit gefüllt, im Ofen gebacf en, unb 
bann entweber fo aufgegeben, ober eine füffe Sßrufce 
&rübet gemacht - 

Suffe. 

Söffe von Äalbertt gebacf en auf f&dbftfd^ 

£)ie Äalbäfüffe werben weid) gefoc&t , I;alb von eiuan* 
bet gefctynitten , in einem *>on ©a^ne, <£t?er, ÜRe^f/ 
unb <5alj etwa* bicf gemalten Seig eingetaucht, an , 
bie fcetffe Butter getrau , unb fc&ön gelb gebacfeu. 

£uffe unb Obren t>on Öcbajetnrn auf 
tfc&fifdj 3U0crid>tet. £)ie güfie werben mit 93iub* 
faben jufammen gebunben / in guter gUifcfybrü&e mit 
ben £>bren gefodjt. 9tad;bem fte fcalb gar fmb , giefrt 
man <öalj , ©ewürj , unb gefänitteite <Sitronen|ct>a* 
len baju, mib lägt f?e t>ollenb$ gar werben , bocb ba£ 
bie guffe nic&t ierfatleu. ®aiw nwben bie Dfcmt * 

läng* 
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f&uglic^e gefcf;mtten , ttt einen Siegel get£an , bie 5leifc$# 
tru^e , roorinn fle gef ocfct ftnb , mit ein wenig (?fji<j 
trauf gegoffen , ein ©ngebrenntetf mit Butter unD 
SSfte^ , unb Hein gefönittenen groiebefu , mit etliche« 
Lorbeerblättern unfc gefcfcnittenen (Sitronenfctyalen baja 
gegeben , unD Damit auff octyen laffen. iDtc Söffe wer* 
ben tnbeffen aufgelegt , unb autfgef u^ft , bann in war* 
Yttc Untrer getankt , in geriebene ©emmefn , mit Hein 
gelittener CpeterftUe, SRutffatenblumen unb ©alj »er* 
mengt, geroäljt, in ber Riffen SJutter gebraten, Die 
gejdjuittenen £>(>ren atäbann aufgegeben , unb bie gc 
fcatfeuen Suffe um ben OJanb ber ©c^uffe( gelegt- 

/ ©ankert. 

(B&n&dftn mit Ramolabfauct , auf fad>* 
ftfd?* 9)?an bratet fle meijtentfceifö am ©pietf, mit* 
flögt jur SSrüfce ptttvfiüt, Äörbelfraut, ©auerara* 
pfer, QJetram, SSajHifum, ^imtan, QJrunnf reffe, 
ein paar ©Charlotten, eine gwiebel, ein Lorbeerblatt, 
4 fcarte (£t>erbottern , eiuige ©arbellen in einem SÄör* 
fer Hat gesoffen , &ermi|<#t e$ mit $>rot)enjer6l, ©enf> 
©alj unb Pfeffer , pafnrrö Durcfc ein #aartu<# , mit 
$iebt$ an bie ©dnäcfcen. 

(S&nfckbet. ©ie&e SLtbev* 

©atterf. 

(Ballert , auf Itantffifd). SKan jetfötögt 
einen JQaf;n unb »ier Äalbsfüffe in einem neuen 
^opf mit SBaffer, läßt bie* jufammen o(we ©alj gut 
f oefce« , fcfyäumet bann ba$ $ett ba&on ab , gtegt bie 
©ru&e iii ein Äaffrol, t&ut guefer, gimmet, di* 
tronenfebaien , ben ©aft von etltcbeu (Sitronen r uub 
etlivfce jecflopfte Gtyetwitf baju/ itcfct Wt* jufammen 

9Nt 
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gut unter Me falte QJrü&e, läßt e* gut äuffocfytit, 
uuö balb fair werben, ©ann gießt man Den ©aller t 
Dur et) ein J^aarfieb in eine ©c&ufjef, ffefft if>n an ei' 
m\ füllen £>rt 7 unb gtebt i£u bann falt ju einem 
»epgeriefck 

(Ballett von &dbweinefutfeti, auf f£cte 
ftfd). £)ie ©djweiitfflauen werten mit Der ©cfjnau* 
|e unb etilen Diücfjlücfen im 2Bafier unb ©alj 
gefönt; bit fte balb weiefc jmb, £>nnn wirb etf 
vom geuec gefe&t, Die Q3rüf)e Dawon genommen unO 
ausgefüllt, batf Jett von bei* (Suppe abgehoben, fo!« 
c$e bur<# ein ©ieb tt>tebec barauf gefloffett f etwa* 
2Bein unb (£fng, auefc ^ngwer, 9>feffer, Sttuefaten* 
Iblumen, ©afean, unb ein wenig 3 UC f er & n i u Bttfaty 
mrt> noef) fo lange foc&en (äffen , bis ba* Sleifcfy gut 
weiefc if?. Sie Q5rü(>e {>eniacf> in eine ©Rüffel ge* 
gölten, ba§ fit jtcfy fefce« £)a* Jett wieber abgenotm 
nten, £)a$ §leifä> orbentlic^ in eine ©cfcutTel getfoan, 
gefeilte fcalbe £9?attbe(n unb große SXoftnen barauf 
gelegt, bie geläuterte 99rü(je warm barauf gegofien/- 
an einem füllen jDrt jugebeeft , f;inge(t eü t, unb ffe^eit 
läffen. Sßon Ockfen # unb ^albefuflen fann mau etf 
au4) fo mac&e*n 

©ane auf f^cbftf* öef&Ut 3)ie reiuge*f 
machte ©an* wirb oben bep ber $3ru|t auägenom** 
men, bie ©angleber mit bem #erj unb SÄagen ganj 
flein gefcadf t , ©a§ne , Sper , ©al$ , unb ©ewürj, 
uac^bem e$ ju&or in ber Butter ger&|?et, unb faltge* 
worben if?, barunter gerührt, au et) ein wenig geriet 
bene (Semmeln baju genommen , bie ©an* bamit ge* 
füllt, an ^pieß ge|fecft, unb fafri$ gebraten. 

<£ane mit öore&orferäpfcirv, auf f&dbz 
fifdb. £>ie ©an* wirb in ©tutfe jev^aeft, gewdffert, 

© , uub 
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unb im QBaffer mit ganjen gwiebefn, ßorbeerbldttenv 
Kräutern unb ©ewürj gar gefocfct , unb bann . mit- 
ritt wenig braunem Sföefcl, wurflic&t gefc&nittenen £3or$# 
borferdpfeln, Äorint&en, ein wenig gucfer unb fleiit 
gefänittenen SRanbetn wfe|t ; batf Seit ö)irb abgt* 
fctyöpft, unb mit Oer burcfc ein <£>i?b ftltrirten 99ru* 
£e iufammen gefegt , gefallen , unb über bie @an# 
gegofien. ' 4 

(Safere, ©ie&e Äocb, tlTu* • . 

©ebacfencö* 
QJebacf enre von Ci>ofolabe,auf bo&mtTd^ 
<öfan nimmt 6 ©jer, fo |$wer gucfer , eben fo viel 
(Sfcof olabe, unt) fcalb fo mel 2Äe§l , fc&ldgt aHeS jtt*; 
fammen, rührt batf SD?eßI Darunter; unb gte(h$ in Otc 
§orm Jtt baef em 

©ebrafcneS unb ©e^aef teö/ 
©ebratenes oöer &atrgebrarenes, mif 
facbftfd). ©a* Uebriggebliebene Don traten un& 
Jpubnectt wirb tu Dünne Heine ©tücfe gefebnitten, in 
jerflopftcn (Spern getaitcbt , an bie fceiffe SSutter ge* 
tfyan unt> gebaefen, inbeflen wirb etwa* §(eiföbritye 
bepgefefct, in einer Pfanne SXiubtffett jerfcfymofjen, eitt 
wenig Wein ge^aefter gwtebelri mit geriebenen ©em* 
melbr&feln baran get&an unb giefb ger&ffet, nun bic 
aufgefoc&te gleiföbrft&e mit etwa* SSBein baran 
fiöfien, gut aufgerührt, geffoffenen Simraet, ©afraty 
Catroerge, unb batf gebaefene Sleif<$ baju getrau, unb 
alle* julammeu auffoc&en laffen. 

(Bebadtts von allerlei (Brünen; auf b&fv 
tntfeb. QSon gefottenen 2fttif$ocfen werben bic 
Sfepfel mit aufgefegtem Äarfiol ober QJlumenfo&f, 
geföntem ©pargel, unb mit einem ©c&ocf gefottenec 
unb au*gel6|ler Ärebfe f lein unter einanber getieft/ 

' s ge* 
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gerieft unb gerteBene ©emmeln baju gemengt, itt 
ein Ädnel mir Butter get£an, unb gebdmpfet , bann 
et«** »peterfiflenwafier barauf gegoffen, SMu*fatenb(u* 
*«if Pfeffer, unb tin ©nicf frifefcer Q3utter baju 
gegeben , unb etwa« bief li$ wie eine (Sauce fieben 
geiafftn. 

igeffaätte von ßafan ober Kebfmbnerit, 
iiuf bofcmifct). £)a* bratige gleifä Dorn §afatt 
*bec *Xeb&üfcnetit wirb mit etwa* ftir4>em (SpecfunD 
9unb*marf «ei« ge§acft, in ein SXetuet getfcan, etwa* 
SEBetn uub ©uppe barauf gegofieu, gefloffene S9?u*f<u 
tenblumett, Sitronenfaft, gefönittene <£irronenfä)alen, 
einige aitfgelb/ie 2fu(?ern, unb ein (Stöcf frifetyer Q5ut# 
tec baju gegeben, unb etwa* bicflicj) (iebeu lafieit. 

<0et>acffe* t>on Äapawiern, auf btymifd). 

JDa* weifte SWfö wirb von gebratenen jfapaunertt 
f lein gefcaef t, bann in einer guten #ö§nerfuppe ©ettw 
.melrinben fo lange gefegt , 6i* ein guter bicflic^ec 
SÖrep barau* geworben ff?, ba* gebrätelte gefcaefte 
tfapaunerfteifö mit etwa* flein gesoffenen SDfanbefat, 
mit ein wenig frifäer Butter barunter gerityrt, ein we* 
utg me£r £u&uerbrä&e, wenn e* etwa |u bief feijn, 
unb nt^t foc&en filmte, baju gegoffen, gut |ufammen 
gerührt/ unb aufgeben taffeti, 

©ebaeftee pcn Äarpfeh, auf fraft3&ftfö- 
3>m rein gemachten SCatpftn wirb bie ^)aut abgejo* 
gen, ba* §leifc& ba&on genommen, »on ©raren gelb* 
fet, unb mit feinen Kräutern , <5(>ampimonen , SCrtt* 
fdjocfenböben , unb §ifcbmi(<$ unb Sebent flein ge* 
feaeft. Sann wirb bieg ®e(>acf te in ba* Äajf rol an 
ein ©töcf jerlaffener weiffer Butter getrau, unb erff 
ein wenig gebänffet, barauf ein wenig $ifd|M obet 
Ware (Erbfenbru^e baran gegoffen, unb jugebeeft, über 
Äoblfcuec gemaefc etwa eine QJiertel ©tunbe lang 

© * lieben 




ioo ©e^acfte* — ©c&tttu 



fieben laffen, fcernad) in btc ©c^öfTct get&an,*ben 
(Saft autf einer Zitrone Darauf gebtücft ,• ben Öfaufc 
mit gebacfenen (S^ampinionen , kapern öfter §ifct>* 
würfcen belegt , unb al* ein QJorgectc^e aufgegeben» 

(Bebadtes von &albfleifd), auf f*dbftfd>> 
JÖer $iaib$fto§ wirb entjwetj ge^acf t, bie eine Jfr&lfpc 
wirb gefaljen, unb ganj gefocf)t, bie anbete -ydlfte 
wirb mit iRtnbtfmarf uicfct aKju fkiw gefcacfr, fing 
(Sitrone baju in ©dritte gefcbnitten , bannt in eine« 
Siegel ober OJeiit getrau, ein wenig 3leif(f>6.rä$e ,uub 
<5 fjig baran gegofien, Ingwer, Pfeffer, Äarberoomen, 
SRuäf atenblumen, unb ein wenig geriebener ©emmelii 
baju genommen, iftactybem bief? jufammen eine ( 2BetCc 
gefoctyt bat , wirb etwa* faure @a$ne mit einem 
(Stücf SÖutter barunter gerührt, unb bamtt aufge^ 
focbt, fcerna<# ba$ Äalbfleifcfc aufgegeben, unb bä* 
©efoacfte um ba* §leifcf> 9*t&an. ; 

©c&acf tes von (Sebtattnem, auf fScbftfdy* 
S)er falte Sftierenbraten wirb mit bem $ett unb ben 
Spieren Hein gefcacft, bann in Ovinbefett ein wenjj 
übjerbraten, fcernacfy ein wenig SBein unb Stofc&fuppe 
baran gegofien, bo# nic&t mel, 2Bürj unb ©fronen* 
faft baju gegeben. Unb nac&bem e* eine 2Bei(e ge* 
fo4>t fy<xt, wirb etf tu einer ©c&üffef, wie ein 3$ü 
angerichtet , mit Keinen fingerlang unb breiten unb 
in QSuttet gebacfenen ©emmelrinben beffoc&en, imt) 
mit gefc&nittenen (Sitronenfc&afen bereuet. 

©e&irn. 

<Bt\)kn von €>d)ftn, duf Ud>fif<b 

tiebttt. $)a$ £>cfofenge^tvu wirb autfgeäbert , rein 
gewafefeen , in einen £)urd)f#[ag gefc&üttet , ba§ etf 
gut abrinnet, bann in eine ©c&Äfiel getfcan , etliche 
|erf lopfte £9**/. 9>feffa> ein wenig ©afran unb SD?u*' 

fateu* 
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tenMume* Darunter geröhrt , an Die fceiffe QJutter ge* 
t(jan, mit) gebacfen. C8?an fana e* attd^ fr jugericfc* 
tet in einet firtjen gletfc^brü^e fo^en, unD Daun 
braune Butter Darüber gieffen, 
(Serben (^iefce £efem 

©erflen/ Äatfergerffett* 
(Berßen f ÄatferöetfJcit, auf bo&mifcfr. 

Sin £6ffel Dott SWefcftf wirö in einem köpfet mit ei* 
nem unD* jwei; lottern gut jerflopft , und ab* 
gefc&fageu, Dann eine gute falte DünDtffuppe naef) unb 
naefy Darunter gerührt, bis? Da* ^fipfel an Dem OCanb 
üoll wirD, fcernacfc in ein fteDenDeä 2Bafier gefegt, mit) 
eine fcalbe ©tunDe gut fieDen fafien, Do# mufc Da$ 
SZöaflfer immer bi* an Den ÜianD De* köpfete fte&en, 
unD wenn e£ wrjieDet, jieDenDetf nadjgegofien, fytnadt) 
fieDenDe SXiuDtffuppe in etne ©cfcale gegoffen, Diejj mit 
einem jinnernen oDer ftlbernen £6ffel broefenweife ^ineiu . 
getfcau,u. etwa$9Äutffatenblumen Daran gefreut werDen, 

©tunbelr?. 

(Brunbeln auf $>ftetteid>if<b Qtfbtten. 
JÖer ©ub wirD von <?f*ig unD SBaffer gemalt , in 
einen iXein oDer ein aflrol gegofieu, unD ©alj unb 
Sorbeerblätter Da|u gegeben, iöie ©runDelu werben 
abgefeilt/ in ein QJecfen getrau , ein wenig 2Bein 
oDer QrfHg Daruber gegoffen , welche* abtftDten ty\%u 
©0 balD Der ©uD anfängt ju fteDeu, werDeu jte (jin* 
ein getrau, , unb jugeDecft, fb lange altf ein paar 
<Et;ec fieDen gelafieu. £>ann etwa* t>om ©uD weg* 
gegoffen, mit feigem SSBaffer abgefdjröcf t , unD juge* 
beeft ffe ein wenig f!e§en gelafien, Da£ ffe föön för* 
titg werDen* 

(Btunbein in teröuppe, auf bftetveidbifd)^ 
Slacfcbem Die ©runbeln frifö abgefotten finD, Wjhmati 
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fte jugebecft fTe^eit f Daß fte f&rnig werben. JÖanti 
werDen f leingefc&nittene >}>eterjtllrour}eln in einer guten 
Srbfenbrttye gefoc&t, ein (£tngebtennte$ gemalt , l>ie 
©uppe Darauf gegoffen, Sitronenfc&alen, ©ewürj tiub 
QJutter Daju get&an, Die ©cunDeln hinein gelegt, unD 
|ie Darinn aufjteDen laffen.. ^ 

©urfett* 
<0urfm gefällt auf b6&mtfc&. 

ffe autf, füllt fte mit Den ge&acften, (wie bep Den flei- 
nen Rieten) Dann focfyt man fte mit Äalbßetfcf), 
©alj unD ©ewurj in guter Sletfcfebrü&e , unD rietet 
(ie au; (ie muffen aber, wenn fie autfge&ölt unD ge* 
pu&t fwiD , eine &albe ©tunöe in S&ig unD 6al$ 
gelegt w?rDen* 

OurPcn auf f&dbfifd) grün riiuuleam. 
9Äan fe|t (£§ig in einem fupfernen SifäKteg** bet^ 
2$ nn er fieDet, nimmt man i£n &om §euer , tf>ut 
Die Surfen Darein , unD ld#t fte iugeDecft, eineigtuiV* 
De |T<?&en. $)ann legt man fie mit §enc&el , greb ge* 
flofljenem Pfeffer unD ©alj ein, unD gießt Den Sing 
Darauf, Docfr ntcfjt ju Diel, fotifi werDen fie wekft. S)ecf t 
^a* ftä&c&en ju, unD befc&wert e* ein wenig. 2Bilf 
man aber Die ©urfen fe&r grän fcaben , fo l&$t matt 
Den obigen (£fug noc& einmal fieDen, unD gießt i&n 
warm auf Die ©urfen, unD fc&ldgt, wenn er fall ge* 
worDen iff, Da$ Saffc&en ju. - 1 v , * • 

(Sutten, Heine ober Pfefifergurftn, mit 
allerbant> <Bexcut$ auf f&dbfifdb einjuleßen. 
JÖie Keinen ©urfen werDen im SSrunnenwaffer erfl ab-» 
gewafc&en, Dann abgetrocknet unD in ein* 5d§ct?en ge* 
tban, aufgef oc&ter QEBeine§ig Darauf gegojfen, unD jwep 
3 ige jugeDecft (fe&en (äffen. Sann werDen grobge* 
(f offener Pfeffer # ÄarDemometi, Steifen, Simmet, 

SKutffa* 
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Qttutffatenfcfimien, aUe$ gau} Hein gefc&nitten, ein w 
mg 2fniS unb $en<&elföpfcfcen, <SaIj, Cprbeerbldtter, 
uuö Ü3:in^ ober Ätrfcbbldtter genommen; wefc&eaucfc 
cht wenig jerfc&nittetj fei?n müffetw £)ie£ aüeef wirb 
unter einanDer gemengt, Der (£&ig »on ben ©urfenab* 
gegoifen, unb bie ©urfen werben triebet au* bem 
Sd^en genommen» £)rauf (freuet man t>on bem 
unter einanber gemengten etwa* auf ben QJoben, legt 
Surfen barauf, betreuet fte mit bem wmeugteu ©e* 
wtirj, unb wie&er ©urfen barauf, unöfofort, 2Benn 
fte alle barittn fmb, wirb ber (£jHg wieber warm ge» 
mac&t, unb barauf gegejfen, Idßt e* einet) 3ag |o 
(le^en , unb földgt &erna<$ ba* Saßc^en |U. 

^dringe* 

6*rin(je mit Öa&ne. SBenn bie gefallenen 
^dringe eine Sftadjt im 2Bafler gelegen &aben, wer* 
ben i(>nen bie Äöpfe abgestritten, in* fieDenbe QBaffec 
getfcan, unb tiur überfotten. iöann wirb ba* QBaffer 
batjon abgegoffen. r #ernac& Jdßt man gute (Sa&ne 
in einem 'Söpfrben auffieben, t$ut geriebene ©emmein, 
Ingwer, Pfeffer unb 9föu*fatenblumen baju. ,3(1 
f* bamit aufgefegt, giebt man ein <5tücf QJutter ju, 
legt bie ^dringe in eine ©c&üffef, unb gtefc bieg bat* 
über, fe|t bie'©<#fifFel auf* «ftofclfeuer, unb Idßt etf ( 
nocfy ein wenig bamit auffoctyen. 

ÜitinQ tnit tinet (tittcnenfuppe <fufb&& 
ftlifd). @ie werben gewdffert, jer|lu(ft, unb in eine 
mit Butter 6e[?rt<$ene ©cbuflel gelegt, ba ju gtebt matt 
gar fubtif gefc&nittene (Sitronenfc^alen unb (Sttronenfaft i 
t>ann brennt mau etwa* wenig gefallene 9>etetfillfuppe 
ei», giegt fie <m ben «Odring, wÄrjt Ifen mtt Pfeffer, 

unb 
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«nb SD?u*fatenblüt&en, Idßt (te jugebecft in ber 

fei auffielen, unb giebt uocb ein u>euig frffc^e 23 uttet i 

baran. : 

^an'no nti'r Öenf auf b&bmifcb, <&rwtrb \ 
getüfiffcrt, getrocf uet, tu 3 'i&eile jerfcbnitten, «nb ein 1 
»enig auf Dem Diofte gebraten, uuD übrigen* fo f mt 1 
ber ©toef fifcb mit ©enf gemalt. ' • 

£4rin<j mit *£ycrn ge baden, <utf bäbroi fd>> ! 

ÜÄan wdffert unb troef net i&n, wie gerotynlüty, fd^nei^ 
bet Äopf unb ©cbwanj weg, ben SSucfen abe* auf, 
bratet ibn auf bera 9vo|T, legt i£n in eine mit Stattet 
betriebene ©cbüffel, fökJgt fo triel ®pcr barauf , bt* 
bie ©Ruffel üoa i|f, bdeft e* auf einer (jcifien0tttt&* 
pfanne, unb brennt fceiftctf fodjmalj baratt. 

gartnge frifd)e auf fraii3ojtfd> 3tigeridj* 
tet. ©te werben mit (galj betreuet , na<$ einer 
SBetle mit Butter befömtert, unb auf bem SXofi ge* 
bratein JDann tfmt man gefcaefte feine Kräuter mit 
^Pfeffer, ©alj, Stachelbeeren unb Äapern an btc 
fceiffe Q3utter in ba* Äaflrol 2Bemt bieß jttjämroen 
gut ger6|let tf?, gießt man einen Söffet &oU 2BeinefHg 
unD ein (3ia$ QBein baran, vü£rt na 4) SSeliebew ein 
wenig gerötfetetf 9J?e(>l bar unter, idjtt eäjut auffoefcen, 
gießt e* in bie €>#üfiTeI, tfcut bie gebratenen -Odringe 
barein, jiert ben £XanD mit (SitronenfcbeibeUf unb giebt 
tt ju einem QJorgericfct warm auf* 

iitinge mit ©arbeiten auf fSd)ftf<A). 
tSflan nimmt frifebe ^dringe, wdflfert fie ein naar <Stun* 
ben, }ie(>t i^nen (jernaefy bie £a«t ab, fcfyneibet fte bet 
fidnge nact) auf, (öfet fte m\ ©raten, föneibet fte bann 
in Heine ©tücfe, legt fte runb fcerum . in ein* ©cbüjfel, 
t&ut (£{Hg, Pfeffer, Q5aum6l unb (Sitronenfaft in ein 
Qiöpfcben, rü£rt e$ unter einanber, gießt e* über bie 
^dringe, unb (freuet «eingefc^nittene Sitronenfc&alen 
barüber* 
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££rtti ge auf f&d)ffld) gebraten. 3Me ge* 

»dfierten Jpdciuge werben ai^f einem Stofl Braun ge* v 
braten, Daun in eine ©Düffel getfcan, unb entwebet 
»atmen (?{hg mit ^Pfeffer vermengt, darauf gegoffen, 
ober eine ^fefferbtA^e mit Neingefönittenen unb in 
Stattet geröteten gwiebeln Darüber gemacht. 

bringe auf fichfifet) gefüllt. S9?an nimmt 
frifcf)e ^dringe , unb nur fol^e, bte SWilcfc (>abeiu 
■ftat man feine ftifdje, fo ldfit man bie gefaljenen eine 
S>?ad)t im QBafier hegen. 2)ann nimmt man tfcnen 
bte SWilcfc feerauä, ^aeft jie f lein, tfcut fie in etne ©c&üf' 
fei, mengt geriebene ©emmein, Öewürj unb ein paac 
JÖoaern barunter, gullt Die ^dringe bamit gutfefly 

fie ju, t£ut fie tn ben Siegel an bie ierfaflene 
©utter, unb bratet fie langlam fcfr&n gelb auf bei;ben - 
6eiten, legt fte &erna<# in bie ©c&üffel , unb gieft / 
fcei(fe Butter barüber. - 

bringe auf fadjfifdf gebaef en. 5)en gc 
wdjferten ^dringen wirb ber Äopf ab ' unb fie werben 
ttou einanber gefdjnitten, bann in SWe&l mit ©rief* 
vermengt, geroeljt, an bie jerlaflfene Butter in beti 
Siegel getfcan, braun gebaefen, unb jum fauren Äraut 
gegeben. 

£a|w, wllfcfrer £afm, auf fadjftfd) ges 
braten. ü»an f>acft ifcm ben #al$, fo weit batf 
tf>e gefct, ab; rupft t£n troefen, nimmt i£n au$, maebt 
ifcn rein, reibt i^gut mit . Pfeffer, ©alj unb helfen , 
t>ermifd)t, t>on innen unb aujjen ein, beforengt ifcnmit 
aufgef oc^tem unb f alt geworbenen <££ig , unb Idjjt 
i(m niet unb jwanjig ©tunben m ber freien Suft 
fedngen, wdfcfct ifcn fcernacfc, füllt t&n nacb belieben 
mit einer beliebigen Sude, bmn i§n an ©piefc be$ 

4udfHger 
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«lÄfHgcr £i&e fatigfcm, Begießt f^n oft mit Butter, 
fea§ er föön gelb tvicD; unb giebtifcn, weuu er gar 
t|t | auf. , :■«.•_ 

£afb|iföe, 

£albftf#e ob«: ©Rollen / mif f2cbftfd> 

gebraten. ,Öen -Oatbfiföeii roirD erff Die Öam auf 
Der oberrt Seite abgejogen , Dann laßt man fte einen 
$ag im Raffer liegen , gieffc &eraa<& Datf QSNjer ab, 
giebt t&nen eine fc^arfe Sauge, unD id§r fte ma uuö 
gwanjig ©tunben Darinn liegen» $>ann werben fte 
öu£? Der Sauge genommen , wiebee in frifebetf SBaftcr 
jet&an, worinn fte wteber mer unb jwanjig ©tunben 
liegen m allen, Die Sauge (erau* gefce, uttD fte groß 
unD Dicf werben, ^ernac^ wirb ein £Hoft über ein 
gelinbe* $euer gefegt , £&ljercfneit Darauf gelegt, Die 
^albftfc^e Darauf getrau, mit Butter oft betröpfelt/ 
auf bei)Den Seiten gebraten , Dann aufgegeben , unö 
|eijfe SButter Daruber gegoffeu. 

öalbftfdje mit jjeunen tfrbfeit, auf fScte 
ftfefc. Stadlern fte gewiffert, unD im OB affer uu& 
©alj abgefotten finb, werben fte t>o« ©rdten gelöfet, 
unD in einen t&pfernen Siegel getrau* QJorfcer abet 
ntuf? man Srbfen in Sleifcbbrü&e betjfefcen ; unbnacfr* 
Dem fte mit ©ewür}, ©emmel unD Q&utter gar gef oc|c 
flnb, werben fte in Dem Siegel au Die Siföc getrau, uuö 
jufammen aufgelebt. 

£albftfcbc auff&dbftfd) gefallr. 3)ie.ge# 
wdjferten «Oalbfifcbe, fie muffen abejr jwepbdwig fetjm, 
werben von oben betjm SlofFen bte an ©cbwauj auf* 
gemaebu Storni »wirb grüne ^eterftlle flein ge£acft, 
geriebene ©emmein, etn<£p, 3«9wer, Pfeffer, SKuiJ* 
fate iblumra, - unb ein wenig ©alj Da}u getrau, bkfi 
jut unter eman&cr gerührt , in Der Butter geröftet, 
* Die 

• » 

i i • 
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Die -Oalbfiföe Damit aufbeben ©eiten gefüllt/ fotd&e 
in einen £i:gel getfcan, eine gute uub fieDenDe Srbfen* 
ktü^e Darauf gesoffen, unD wenn fie gar: gefoc^t fmb, 
eüi ÖHWf vÖuitcc Darati getfcan, unD aufgegeben. 

£als Pom Ödjdps, Q;b&pfenMs, auf 
fram&VM* juaertcbret. §in gro&er <Sc&6p*&atf 
wicö gefocbt, Dann roerDen ja>eQ -OänDe üott abgepjiücf * 
ter unD abgehaltener grüner ptktftüt in dnJfalb*» 
lieft gefügt, nnö jum $ieifö getfcan. #eruacb fteDet 
man %u|fern taffat eigenen «rüfce, mit SOtuffatettf 
Mumen bejfreuet, unb mit ein wenig £|*tg Daran ge* 
tfcan, Drauf mirD Die 9>eterftUe au* Dem $iefc genom* 
men, unD f lein gefcaeft, aueb eine fcalbe (Sitrout Daju 
gefebnitten, an ein fcalbe* »pfuii* Butter gct&an, Do<# 
niebt efcer , aW bi* Die Butter in Die S?i^ rbmmt, 
»elcbe man über Äofclen immer rühren mu&, Die 2(u* 
(fern mit ein wenig <£t*ig au* Daju getfcan , unD al* 
ik gut unter etuanDer gerührt, julefct, wetyi Dtefi aU 
M gar iff, werDen ger6jiete 35roDfcbnitte in Die <5cf)üf* 
fei getfcan, Der @<#6p*(jal* Darauf gelegt, Die QJrft&c 
Daruber gegoffen , unD Der DtanD Der ©c&üffel nUt 
Dltoen, jfaperu, unD ©trotten belegt. 

^amburten mtc Äoftnert <mf fScfcftfcfc 
(jePoc^t. SRah nimmt getr&cfnete £ambutteu, unD 
gro&e Dvofinen, t>on betjDen gleich t>iel, maebt fie rein, 
tfjut jie tu einen £ 

QBafjer Darauf, giebt Surfet unD 3»n*mtt Daju, unD 
Ufa ti jnfammen auffoeben. 

•£)ammelfleifd&. 

Hammel flctfcb, auf fc<jn3*(tfc&3U(J^»ct>t<t. 
Sttan nimmt ein f<#*ne$ ©tütf ©<&&pf«ifleifö, reifet 
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mit ©afj unb Pfeffer, beff reuet e* mit geriebenen 
<gemmeln, unb laßt eä in bem Äajfrol an Dem jer* 
(offenen ©pecf gut braun werben. £)auu gießt man 
ern>a$ 3tinb$brü(e Daran, f tfcut gefcfcnittene Scampi* 
monen baju, unt> läßt e$ gar werben, .pernacl) ri<$' 
tet man etf in einer <2>cfyü|Tel an, unb befefctbeuDianD 
mit gebacfenen Brobrtnben ober $>eter jillen* 

iammtlttuk* ©ie&e Äeule, 

£ammelrippen. 
£ammelrtppen auf franjoftfd) jüflm'^; 

tet. i02an nimmt ein fctjönetf ©tuet? *>on Den liefen 
SXippen, unb foc^t e* in einer guten SXinbäbriifcegar, 
bann taucht man etf in einem v>on iflfebl unb <?t?eru 
gemachten ^eig ein,' t(ut e* an ba$ jtebenbe (Schwein* 
fdjmalj, unb bdeft e$ , unb rietet e* (iernaclj niic 
€5alj unb Pfeffer , unb bem <öaft unjeitiger "irau* 
ben ju einem Q5orgertc§t an. x 



£afen junge, ober fwlbtp£d)jt0*/ <* u f 
etttfltfc^ 3U braten. SKan fpief t fie, fprengr ftc mit 
<Sa(j ettt, fTecft fie nac$ einer Q3ievtel @tu»be an einen 
fc&ljernen ©pie§, unb bratet fte über einem Äc&len' 
/euer, worauf man einige £5ljcben legt, bannte* etwas 
'flammt. &iebaruuter ffe&enbe Bratpfanne tyußfeui' 
ten etwas er^>6^et fetjn , legt tjorn ein ©tücf Butter, 
unb hinten oben eingemachten (Sitronat mit einer jer# 
fc^nitteneu gwiebel hinein fo, ba§ bet (Saft t>on bem 
€itronat unb ber S^iebel na<# unb nad; (erunter tu 
bie Butter lauft ; ber 26ffel, mitteilt welchen man bie 
unten jerlaffene Butter auf ben -Oafeu giefk, muj* 
fcieju fölecfjterbing* von £olj fet?n. QBenn ber £afe ge* 
nug gebraten (at, tfcut mau ifcu vom <5pie& in eine 
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jinnerne ©c&üflfel, 'ffiebt Den (gifronar nebff bet 3»»» 
bei in bie Butter, welcfce man, wenn fTe mit eint« 
Jöffel »oll 2Bein unb gitrontnfaft gefönt $at , ubec 
Den -Oafen fluttet.- . ■/ ; 

v öafenjuiig, ober junge fiafen auf frans«? 
fid) jugencbtet. & wirb ein «Ragow über i(m, 
wie über bie jf auindjen gemotzt , nur tfl j« merf en, 
Da£ man einen ?6ffel voll (£§ig an bell Jungen J£>a« 
fen giefr , utiö wenn man ifcn anricfcret, ben Djanb 
ber ©Wülfel mit a uägef ernten £»üt>en befe|t; . .. ^ 
$»Un geitadte auf ftä)ftfd) gebraten. 

£>er frifc&e ^)a|en wirb abgejogen, . bat? ©e&dfe wie 
9ew6ptui<& ö <">°» jJtnuK&t, autfgewafc&eH unb ge&du* 
tet, ba* Slei|'4> abgefc&ält , bac& baß bie «eine an 
ttaanber bleibni/ beu »ierten ^feeil .©pecf baju ge* 
Rommen, unb Hein gefcacft, in, eine ©cfeüffel getpan, 
ein paar €oer, Pfeffer, Äarbemomen, ^Ifenf Wiufr 
fatenblumeu unb etu wenig ©aty tarunter geru6tir> 
Wieber um bie .(Seine getreu, URb'foimirt, bafj <$ 
einem £afen gleitet, mit gwitn umgewunben, (Sut- 
ter in bie (Bratpfanne getrau, jweoi gefpaltene JfJölj» 
lein barem gelegt , ben #afen Darauf getrau, mit 
«Stenden beflecft , oft mit «uttet begoffeu, unb im 
(Satfofen gebarten, '. , . . ' s . 

Raufen auf ein balbe« ^«br brauchbar 
einjulegen, auf W&mtfcfc. ö)?an wdföt, jerftücft 
unb gebet i|jn in ©aljmaffer, lagt upn in einem Suc&e 
auf einem ©ie& trotfnen , unb wieber in feiner mit 
palb QBein mrfi (£§ig eermifcbten Suppe focfeen, man 
legt ijjn, wenn er f alt worben ifV mit tfarem Pfeffer 
unb bajroiföen mit ©abblättern ober Otofimatm in 
eui eigene* Säften, welc&e* mau, wenn bie Suppe 

tarubec 
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fcatüber gegofien, |ufölagt> ttwö an einen fü&Ieit 

£>rt fefjt 

: Raufen auf $|lerreid)ifcb jjefottcn. £>ec 
<5ub wirb t>on ^Baffer unb ©alj gemacht, grciebelu 
ttno Corbcecbldtrec bajti getrau, unb fielen laffcn, &ec 
|ii 6>tucf e gefäumene Jpaufen fcineinget|an ; unb na<$' 
txm er> 9ar gefotren i|t, etwa* t>om @ub abgegoflfe ti, 
tinb rak gutem -friföen 2Betiit£t<| abgefcfo:6cft. Sftacl) 
SSeJieben fatm au<# ein frt|$er Äreen ober grüne 
g>etevfiüe baju gegeben werben, 
r i^aitifen auf fyUtrtidbiictyatbünfiet. ©ec 
|erfct>nütette Raufen wirb ttorfcero ge|a(jen, bann mit 
flein gefc&nittenen §roiebeln, 3Mjmartn, |pamfä>em 
Äublfraut, unb geriebenen ©emmelbttyeln in QSutter 
gebünflet, boc& ba£ er fdjön fbmig bleibt. Sftun ein 
jlmgebrennte* gemacht, • äßein unb <? rbfen6rüfce baran 
segpfltn , Sitronenftyalen , unb. 9)?U#raum bflju ge» 
tfcan , unb aufgefegt; über ben Raufen gegojfen. 
*>V Raufen in i>et ©uppe,auf 6fJerret<t>tfc& 
&er rein gemachte unb in ©töcf e gefönittene £au* 
fen wirb in ©aljwaffer abgefodjt, unb mit (£fhg ab* 
gefc&r&cft, bann abgefeilt. iWun eine gute ©artet* 
Jen * ober (Sitronenfuppe gemalt, in Butter ger5£etc 
grüne tytmfiüt, ©ewürj, ©alj, Unb ben Staufen 
fctneiu getrau , unb i&n barinn auffiebeu (äffen. 

Raufen flf feld)t, auf 5(terretchifcb, ©et 
Raufen wirb in bünne ©tücfe ober e<*eibe« gefc&mt* 
teu, mit tfarpfenblut etngefömietf, bat* er f*6n rot& 
wirb , eine ©mnbe lang im ©alj liege« iafien, unb 
bann in Staudt) geteuft» Stavern er gefelcbl iff, wirb 
er im QBaffer abgefotten. ^eniacfc f äim eine Wlildt)' 
taumfuppe bar über gegeben werben. SO? an fatm ifcn 
mic& mit einer Ärawfuppe, ober mit 2Tu|feru nac& 
-SÖelicben magert. 

Raufen 
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Raufen mit fftfer @upp* , auf bfletttte 
d?tfd). $?an fielet ben Raufen wie geroö&nJtcfc ab, 
mac&t ein £ingebreiinte0 mit ^wiebeln, gießt gure 
(?rbfenbcu^e mit ißein unb <S^tg baran, t$ut-<£ttto" 
neuralen, iXoftnen, ^ibeben, ge|<f>nittene QÄanDehv 
gr6blt<# gefiofienene helfen , unb guefer nad) Q5eüe* 
bei« baju , unb gut mtfgefodjt, äber ben gefotteueti 
unfc abgefei&eteu Raufen gegoffem 

£ed}tc mit Äaperit. S9?an ftebet ben £e<#t 
ju&ot blau ab, gießt Daun tu eineir Siegel QEBein mit 
^eierfillenvpaller , unb Idpc e£ auffiebe n , fcernad? tu 
ein iöpfel in <b$metten gemeierte ©emmel, ein ©tücf 
feiltet Q3utrer , unb geffcrffetie Sftutffatenblumen ge^ 
tfcau , bte* gut unrereinaiiber gerügt , in ben jiebenbett 
2Bein gegojfeh, Äapern baraif ;get^an , auffieben laf* 
fen , unb auf ben -Oec^t gegoffeiu 

gedjte mit Äarfitf, auf btymifd?. &ec 
Karfiol oöec Q5lumenfo£l wirb erff ein wenig gefoltert, 
bann etwa* baüon genommen , mit in ©cfcmetten ge» 
»eisten ©emmefrinben , unb einem ©tuet frifc&ec 
SSuttet im SWörfer flein ge(toffen , in einen Siegel 
getrau, ^peterfittenwaffer brau gegoffen, 9)?u$faten* 
blumeu unb ein ©tücf friföer Butter baju get&aty 
nnb auffieben laffeu , ben #ec&t in bem übrigen Qttu* 
menf*£I abgefotten, ober in ©cfymalj gebaefen, nun 
alle* iufammen getrau , ein ©tücf SSuttet in 3Re(>l 
$ewalft baju gegeben , unb auffieben (äffen* N 

£ed)te mit Ärcbfen, auf bofcmifd). $)et 
£e<$t wirb in fingerbreite ©tücfe gefc^nitten , gefaljetv 
unb hi eine bleierne ©Zufiel nebeueinanber gelegt, 
ein ©efcoef autfgef öfter #reb$fc&wän je , gertebene Unb 
in S&tmetr fleröjf ete ©emmein , flefloffene SPhtffaten« 

' bim 
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blumen, Sitronenfaft , gefc^mttenrÄitroiieiifc^aren, unb 
ei« vSmcf Ärebefbuiter baju getrau , eiwa* £üit$c* 
brülle Drau gegofien, aiicb #utfer nacl> leiteten Daju 
getfcan, auf etti mäßige* $o£lfeuer gefefc!, unb eupa* 
jiebeu (allen. , « - , : 

^cdbn mit Semmeln, auf btymifö. <&o* 

balö ber #ecbt blau abgefotten ift, wirö er gleich wann 
mit fiebeuDer Butter begoßen , unD mit ger&jfeten uuO 
geriebene« ©emmein beflreur. 

£cdjte geriet, auf btymifd). £)er £ec$t 
wirb er fr blau abgefotten unb au* gef ü()ir , Dann mit 
Sttefcl bre(?reut unb in Butter ober ©cbmali au 
baefen, 

i £td?te mit Kartellen , auf b6J>mtfcb. £>ie 
autfgewdfferten ©ar&eHen werben Hein gefcaefe, bann 
in einem Siegel mit friföer QJutter , ger6|leten unb ge# 
riebenen ©emmein gebrduuet , bann guter Üßein mit 
$Peterfilfeuwafier braiif gegcfjen , aueb etwa* ©cfcmet* 
ten baju genommen unb auffleben laffeu. 9?un burefc 
ein ©ieb gegofieu , bie ©uppe wieber an* geuet ge* 
fefjt. 3 U ben ©arbellen einige gut jerftopfte &otter, 
<£itronenfaft, unb . gelittene ßitronenfc&aleu, geflof* 
feite S0?utffatenblumeu , unb ein ©tücf frifeber QJuttec 
genommen , alle* bie* gut jufammeu gerührt f an bie 
Q3rüfce getrau , unb mieber auffieben lajfen. 3 e fct 
einen #ecfct in Sßutter bdmpfew unb braunen laflen, 
unb bie 93rü&e mit ben ©ar&tllen fcrauf gegofteu, 

&d)t mit fauerer tHtldj , auf bhbmiftfy. 
5Dec reiugemac&te , entjwei; gefebnittene, unb von fei* 
nem OJücfgrab geföffe £ecbt wirb g?fa(|ett f unb ein 
paar ©tunbe« im ©aljwafler liegen (äffen-, fcannautf* 
gebrütft, in eine blecherne ©cbüfiel gcr&au, uuö mit 
f ebenDer Butter begojTeu , (>ernac& geröffere unb ge# 
mbene ©emtwfo brauf ge|Uew / fauere ©ebmetie« 

baruber 
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Darüber gegoffen, jugebeeft, auf* Äofclfeuer gefegt, 
i£n einfieDen , Dämpfen unb braun werben (äffen , l;ej> 
uaefy in eine anbere (ö^üffel getrau f mu (Mjfet 
93utter begojfeu, <SarbelIeu uub Äapetn Drauf gejireut, 
uub Die ©auce brauf gegpffen. 

£ecbre ot>cr ^oreüen mit äußern, auf 
b&frmtfitN $ie ^cct?tc ober Sorten werben erjl 
blau abgefotten , bann t(>ut man bie eine Hälfte autf* 
geli|fer Puffern , unb Die anbere mit i(>ren ©cfyalen tu 
einen Siegel ober Äafircl , gießt guten föffen SBeiu 
brauf, tfcut geffoffene SRittffatenbhmun, Pfeffer, <Si* 
tronenfaft , gefebnittene Sirronenfc&alen , uub ein ©tücf 
frifc^er Q3mterbaju, läßt gut aufjieben ; unb gießt , 

&eena# auf bie blau gefottenen ^ecfyte ober 8^ 
teilen. 

&d)te mit u?eiffer 23ruJ>e auf btymifdt)* 
&er ipedbt wirb erft blau gefotten , bann igm bie #aut 
mit famrat ben ©puppen abgejogen ; mit SDJe^l be> 
(freut , tu eine blecherne ©c^ujfel gelegt , ein groffe* 
©tuet frifcfyer Q3utter brau getban, einige ü&ffel t>oll 
2Bein t ein paar Söffe! »oß 9>eterfillenwafter brau ge* 
gofien , <£itronenfuft , gefönitteue Sitronenfcbalen unb 
9Äu$fatenblumen bajuget^nn, bietf wofcl, boeb fachte, 
»it ber ©c&üffel untereinanber gerührt, auf ein mäßi# 

je* Äoblfeuer gefegt , unb nur ein wenig auffieben 
lafieu. 

gedbte in Öttt tctbtü\>e , auf btymifdf. 

S)*r reingemaebte £ed)t wirb in gewöfcnffcbe ©tücfc, 
9<fcbnitten , elugefaljen unb mit gutem QBeineßig be* 
9o(|eu r uub fobalb Daer 2Baffer im Äeffel anfingt ju 
fieben , mit feinem (?ßig hinein getrau , blattweitf ge* 
febnittene ^eterfOlemvutjeln baju, unb fu:ben laffetn 
€>obalb nur wenig Q5rub e brau tff, tjnit man ein 
6tücf früher SSwter in Qftefcl fiewäljer, unb ge|?of* 
" % im 

Digitized by Google 



ii4 fytfyt. 



fene SWuöfatenbfomen baju, unb läßt i&n bamit auf* 
focfcen. 

£ed?te mit peterfHle , auf b6&mtfcb. S)^c 

-Occbt wirb in gewöhnliche ©töcfe jerfctynitten v unö 
in SSiitter mit gefctyuiaeuen $peterftUeitwur)eln f unD 
geftoffenen 9Äu$fatenblumen gebämpfet , bann gefof* 
tene £ecf)tenlebern , mit einer in (Schmetten geweic|>* 
ten ©emmel unb Den gefottenen ^>eterfiUenvx>urjctiu in 
• einem Dörfer iufammen Hein geMfen, Dann fcerau* 
genommen, 9>eterfillenwafter Dran gegoffen, gut jer* 
xixf}tt t unD burcfc ein Dünne* ©ieb getrieben. £)a* 
Äurc^etriebene wirb an* geuer gefegt, Sföutffaten* 
blumeu , Wein gefc&nittene, grüne 9>eterjitte mit einem 
<Stücf Butter bretn getrau, gut auffteben laffen, unD 
auf Die gebdmpften ^)ed&te gegoflen, 

£ed)tt Qtfällt, auf btymifcfy. Siac&betn 
Der -Oecftt reingemac^t tff , wirb i$m bie #aut wie Dem 
2fat abgejogen , ba* fikifä von feinen ©räten gelöfet, 
t lein geff offene ÜÄanbefn , in @cfymetten geweifte &tm* 
melrinben baju getrau, unb bie* alle* in einem (Stücf 
frifc&er QJutter gut jufammeu gerührt , bann jroerj 
ganje ©jer unb vier ©ottern gut jerflopft, 9ttu*fa* 
cenbfamen ba}u getrau , unb jufammen gemengt , bie 
S^cd)tfyam bamit gefüllt , boejj ba& jte niefet ju vqtf 
wirb unb fpringt, jefft ben Äopfbajugetfcan, unb mit 
ber etwa* bran geladenen #Aut angemaßt , in einem 
fcünnen von 2Me&l unb lottern gemachten ^etg ritt» 
getaucht, in ba* ftebenbe ©c&mafj ober in bie QJutter 
gelegt, unb braun gebaefen. £)er Äopf mufi nic^t 
ju faljen vergeffen werben* ©nige braten ifcn nur auf 
bem dtoff, unb begieffen ifcn $erna$ mit füfü)?t 
Butter* 

fechte mit &ubcittontn , auf blhmifct). 

®et fy%t wirb erfl blau gefotten, uub troefen in bie 

©c&üffel 
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©Düffel gefegt , tarnt Swcfer, ^ngwer, ^Pfeffer, 
&aftan , iOiurfatenblumen , unD blanroei* ge febnttte* 
ne <öuDeitronen mit einem (Stücf Q3utter, unD gcröf 
jleten geriebenen (Semmeln an Die Q5rü£e getrau uuD 
auffoefcn laffen, f;muct) Den ipeebt mit Den runDeii 
(Eüronenfc^uifceji belegt , unD Die ©auce Darauf ge# 
goffen. 

£edjre mit Schmetten , auf böbrntfefc. 1 

©er #e<tyt rotrD tein gemadjt , in ©tücfe ge(c^nirten # 
unD ringefaljc n , bann in fri|cber Butter geDdmpfet, 
£Bein Drauf gegoffen , Stotfmariu , Lorbeerblätter , ge* 
fefenirtene Citroneufctyalen unD geffoffene Sfttlfeu Drei« 
getrau r unD auffteDen laffen , &erna<# fauere ©cpmet* 
ten Daju gegoffeu , unD ein ©tücf feiger Butter in 
9jtcf)I geroalfet Daju getrau , au<# etwa* Äapern i; t tu 
eingelegt , auffteDen laffen, imD auf Den #ec&t ge* * 
go))en« , * f 

fechte mir Pomenttuen, auf bbbmifdb. 

&er reiugemaebte fyty roirD in fingerbreite ©tfief e ge* 
febnitten , gefallen , unD in eine blecherne ©Ruffel ne* 
ben einanDer gelegt, frtföe Butter Daju gerfcan , auf* 
Äofclfeuer gefegt, unD etwas Dämpfen laffen, Dann au* 
Dier ^>omeran|en Den (Saft Daju geDrücft , unD Die 
egalen grfönitten , gesoffene SJRutffatenblumen Daju 
genommen , etnto* guten (äffen 2Bein Drauf gegoffeu, 
ein <Stücf frifäer Butter in SDiefcl gewaltet, Drein 
gelegt , unD auflieben laffen. 

£ed)te mit 2luflern, <uif btymifd). <£itt 
groger rein gemalter £ecfyt * wir D mitten Durcfr ent* 
jwep gefc&nitten , Da* Ötucf graD herausgenommen , Dann 
föneiDet man Dünne (Scbmfce Darau* , faljet ftc , be# , " 
|treut fle mit geröfleten unD geriebenen (Semmeln , unD 
bräunet jte erjl in Der Butter , (Sitronen)aft , gefloffene 
9#u*f ateublumen , unD ausgebe Puffern Daju , unD 
146t e* gut auffUDen. $ 2 
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• £e<*t in 23utterbrti&e , <uif b&bmifd)* 

SDie #ec&te' werben blau abgelten, bie erfte Q5ritye 
wirb weggegoffen , bann ein guter SEBetn in Siegel ge* 
goffeu , ein Wenig Ware Qrrbfenfuppe, geff offene QJfutf* 
fatenblumen, tmb ein <5tücf feifcf)er 3)utter baju ge- 
geben, unb inbem e£ ju fteben anfängt*, bie blaugefof* 
teneh «Oe<$te hinein qet()an unb auflieben laffen. 
&dbtt thit «tüpfeln , «uf bblpmifdb. 

£)ie ^ec^te werben rein gemacht , in- groge ©tücfe ge# 
fc^nttren , unb in Butter gebdmpft,' bie^rrbdpfel wer* 
Ben gefcbdtet, iubiinue <5ctyni|e gefc^nttren, unb eben* 
falte befonber* t>or ftct> in bcr Butter gebdmpft, nun 
öeroffete unb gertebene Semmeln, einige £6ffel ttott 
$Petcrft Ifen waffer, (Sttronenfaft , 9)?u$fatenblumeti unb 
rtn ©tuet friföer Mütter 3U ben <$xb&?fe l getfcon , unb 
ein wenig foefcen faffert, bie gebdWipften #e$r« \t%t 
in eine' blecherne ©ctyüfftl getrau, bie (Sauce branf 
gegoffen, auf ein geUnbrt'ÄoJffe«Ä^efe||t , unb auf*, 
foetye» (äffen. 

^edbte mit ©auerfraut > 4itf b^mifdjtf' 

©atf ©auerfraut wirb erfl ein wenig abgefotten / bernn 
in ein ©ieb get(jari, tmb ba$ £Pdfferige abrinnen , (af* 
fen, fcernacfc in einen Siegel mit QMttter gebdmpft. 
SMe $ec&te werben Wau gefotten in <Stücfe gefebnit* 
fen, bie Ätyfe ganj gelaffcn ; bann bfthue <SemtmU 
fämttm in ©cfcmafj gebarten, bie jftyf* i" eine b(e> 
eherne ©djüffel iu bie 93?rtte getrau r bie ©djniuen 
neben beigelegt, bie i?ec^tf?ucfe branf f ^eruaeö ba£ 
gebdmpfte Äraut fcaiuber, nun fauere @3}metten btc uf 
gegoffen , jefct ein <£tücf fri|cl;er ^offener $Stm*c 
brüber, jugebertf, oben unb unteh gleichmäßige ©iut 
gegeben, unb braun werben laffen. 

&cbtc Qebtaten ., auf b&$tttifd>. &a* 
ßringeweibe »on rein gemachten -Oec^ten wirb ^erati^ 
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genommen, bie #ed)fe werben tu groffe ©tücfe ge# 
fönitteit , unb eingefaljen , unb fo lange liegen (äffen, 
bit fic|> ba£ ©alj intf §Ieif<# eingebogen (>at , bann 
werben bie ©tuefe mit gesoffenen helfen , Pfeffer, 
Ingwer , unb gefönittener ©albep , mit biefem ju* 
lammen gemengten ©enuirj öon innen unb auffen gut 
gerieben, fcernaeft in jtcbenbetf ©c&mal} ober tnQ5ut* 
tet gebraten, unb in bie ©Ruffel gelegt, nun trief <po* 
meranjenfaft mit geflogenen SKutffatblumen unb ger&* 
ffeten geriebenen ©emmein tu ba£ gebratene §ett ge* 
tfcan, aufgefoc&t, unb über bie gebrateneu ^ecfyte 
gegoffen. 

£ed)tt mit Qdbtt 23tu&e, auf bbbmifd). 

$Me reingemaebteu unb in ©tue?* gefönittenen -Oecfne 
»erben in gutem ffarfen Sßeinefitg abgefotten , bec 
(EtJig fcernaety baüon gegoffen t bie #ec&te in bie ©#üf« 
fei getrau , in einen Siegel etrcatf QBein gegoffeu , ge« 
röflete unb geriebene ©emmein , getrotteten unb fein 
geriebenen ©afran, mit Pfeffer, Ingwer, QKusfa' 
tenblumen, (Steronenfaft , blattroetö gefc^nittenen (Eu 
trotten , $ucfer , unb mit einem ©auf frifcfyer , ein 
wettig in 9)?e£I gcwalfter Q3tttter get&an , gerührt, 
gut auffieben laffeu , unb auf bie #ecf)te gegotfeu. 

&d)te mit rottet Srufje, auf btymiftfy. 
S0?au fiebet bie -Oec&te er|T blau ab , tfcut bann in et* 
neu Siegel ©ulje *>on ^annebutten mit £onig unb 
Q3iete§ig , tü£rt bietf gut untereiuanber , giebt geflof* 
fenenen gimmet , guef er , SRutff atenblumen , %\\$mx 9 
Sitronenfaft , unb gefcfcnittene <Sitronen|cl)alen , mit 
etwa* frtfc&er Butter baju, tiifit c£ auffocjjett, unö 
giejit e$ über bie -Oedjte. N 

gechte auf «tigltfdj. ©er reiugemacfcte 
#ec£t wirb ni$t jerfönitten , fonbern ganj tu gutem 
SBeineßig gefotten , bann in eine blecherne wrjtnntc 
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©Rüffel gelegt, ein ©tücf frtfdjer SSiitter, getiefte 
grüne »peterftUe , unb 9)?uäfatenblumen b^u get&an, 
ouf ein mäßige* offener gefegt , unb jugebeeft Dam* 
pfen laffen. 

£ed)t <*uf fraiuftfflcfe* Cßiel Weine gefeilte 
gwiebelu wetten jerfcfjnitten , mit einem $>aar gefcMU 
ter unD gefebutttener fauerer Sfepfel , unb eine ^albe 
©emmel in ein ^öpfel getfcan, 2®eta brauf gegofien, 
und ju einem ganj Dünnen 35rei; fieben laffen , Dann 
in ein bünnetf iu<\) gegolten unb ausgepreßt , wieber 
anö geuer gefe|t , noefc etwa* me&r c 2Bein brauf ge* 
gojfen, geriebenen ©afran, 3)?u$fatenblumen , £u< 
beben , gefeilte unb länglich gefebnittene 3)?anDeln, ein 
(ötücf früher S&utter, unb guefer naefc Q&eüibeuba* 
|tit getaut, gut auffteben laffen , unb über Die blau ge- 
focteneu Riffen £ecbte gegoffen , bann ein falbes pfimb 
Hein gefebnittener gwiebelu in Butter gebräunet, Dar* 
auf getfcan. 

£cd)te auf anbete 2ftrt , auf fransäftfd). 
QBenn Die #ecbte rein gemacht , uub in ©tücfe ge- 
filmten ftnb, werben fte mit ^Baffer , (?ßigunb©afj 
bet;ge|e|t. ^(ubefien wirb in einem iöpfc&eu eine Q3rü&e 
von 2SMn , ^i^w« / ^>f e ff er / Äarbemomen , Sföu*' 
fatenblume«, (Safran unb gemacht. QBenn 

nun bie ^ebte gefotten finb , werben fte mit ber 16' 
c^eric^ten Äelle herausgenommen , unb in bie @4# 
fei qztbaih QJon ber $3rü£e gießt mau wn oben ein 
wenig in ba* 36pf<#en , unb lagt e$ mit auff o#eiu 
3n$wif#en fe|t man in einem. anbern ^6pf*en SOfaU 
safter unb geiloffrnen Staunet bei) , läßt e* aber nicfjt 
jum (Sieben f ommen , benn ber SEttatoafier verliert fanff 
ben ©eftmaef. £)ann wirb bie S5rü(>e in bie ©cbüffel . 
über bie fteebte gecioffen , unb bet * S0?alüafiec brüber, 
unb giebt e£ aerbeeft auf. 
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$td)tt mit Äajjout, auf ftambftfd). $)ie 

teitidemac^teti «Oecfcte werben tu große ©tücfe gefc&nit* 
teu , mit ©alj unb Pfeffer gut von innen unD auffeti 
geneben , an Die jerlaffene Q3urtcr in Dacf Äaftrel ge* 
t^an , ein 9Ddiib$eit feiner Ärduter , ein paar Sicco* 
nenfctinute unb ©ewürjnelfen baju gegeben , unb weif* 
fen SÜJetti Dran gegojje«. 3 t W*if$ en Daß Dicö jufam* 
meu bei; gelinbem $euer fachte foct)t , mac^t man uoc 
fty| befonbetf ein Stagout von (S{>ampignonen , Puffern, 
ftapern unD fiein gef)acfteti gwiebeln , Da* man er|i 
jufammen mit ein wenig 9)?e(jl tu Der Butter braun 
r6;let r unb bmx mit £ec&tbru()e unD ein wenig 2Beln, 
aucfc ein paar (Sitronenfctymtten auffocfcu SHJenn min 
beijDetf Die #ectyte unD ©auce gar (InD , fo werDen fte 
iu einer ©Ruffel ju einem QJorgcridjt angerichtet, unD 
bcr 3toub mit geröteten gfcampignonen , oDer Jpecfct* 
lebem , ober 9>«erftHen befefct. 

&d)te matinitt, auf fratt3^ftfct>* ©ie 
werten in ©tficf e gefc&nitten , unD wie Der 2fal nw 
rtutrc , Dann an Die jerlaffene Butter in bie Korten* 
pfamie getfcan , unb im Ofen gebacf eu. ^nbefien wirb 
eine ©auce t?ou ©arbelleu , Durchgeflogener brauner 
Qktter, t>on Äapern, Dem ©aft einer ^omeranjen, 
unö mit wetfiem Pfeffer gemacht, in bie ©c&üffel ge* 
tfian , Die fechte brein gelegt , unb Der Dvanb mit ge* 
barfener tfarpfenmity ober J£)e$tleber , ober ^eter# 
ptlen befefct. 

$tä)t Gefüllt , «tf fransbftfd). Erwirb . 
lingfl bem DJucfeu aufgefcßnitteu , tfcm Die #aut vom 
Äopf an biä auf Den ©cfcwauj abgejogen , baä Sleifc^ 
mit Den f leinen Ordten weggenommen , batf DiücfgraD 
flehen laffen, ba$ 8leif<# t>ou ©rdten gelöfct , unb 
mit Äarpfen * unb Sfalfleifö , 9>eterfilleu , feinen Ärdu* 
tem unb (S&ampiguonen fleiu ge&acft/ gefaljcn unb 
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gepfeffert , unb citt paar <?t;er mit Butter barunter ge* 
rü&rt /ben #ecbt bamit gefüllt, bie #aut jugenä&t, 
JDann wirb in bem Äaflrole ein ©ngebrennte* *on 
Q3utter unb 93?ebl gemacht, Sifcfj* ober flarc $rbfen* 
brüjje mit einem S&jfel x>oÜ unreifem 'iraubenfaft Dran 
« gegofiVn , ben gefüllten £ec&t brein getrau , unb ge* 
foc&t, ^ff batf OJagout balb gar, fp t&ut man ge* 
fc^mttene (££ampignonen unb Äarpfenmücfc baju , riet)' 
tet ifin mit bem Üvagout in einer ©cfjüjjel an , unb 
^ befefct ben Staub mit gebacfenen Q5robrinben ober 9>e* 
terftUen , unb einigen (Sitronenfcfyetbeu. 

£ecbf mit voe tffcc Öauce K auf ftambftfd). 
!0?an reibt ifcn mit ©aU unb Pfeffer ein , t^ut $n 
mit einem 33ünbgen feiner Ätäuter in baä jfaflrof, 
gtejjt ein wenig SSBein unb 2Baf]er bran unb focf)t 
tfm. 3 n öeffctt tbiM man ein ©tücf weifjer ißutter in 
ba* tfa|?rol , tjjut ge^acfte £e$tlebern , Hein ge# 
fdpmtttene grüne 9>eterftlle , gertebene ©emmein unb 
<Sa(j unb ^feffcr / unb gießt ein wenig §if<#* ober 
f lare (£rbfenbrüf;e bran , unb wenn bietf jufamrfien gut 
oufgef ocl)t t|f , fc&lägt man e£ burcfc ein ©ieb , fe(jt 
etf mieber btt) , quierlet etliche (f perweitf brein , t§ut 
bie $ec0te baju , ld§t (le brinn ein paar SBall t&un, 
giebt fie bann ju einem SSorgertcfyt auf , unb belegt 
ten Staub ber ©cfjüfief mit gebacfenen cpeterfllfen. 

^ecbte mit famtm &of>t, lluftetn, Ätebs 
fett tinl» fcTCorgeln , auf bflctteidhifd). 3?acf}< 
bem ber Äo&l fein gefönitten tft , fo mengt man ein 
wenig Hümmel unb ©alj barunter, t&ut ein gro&e$ 
©tücf frifcfeer auggewafctyener Butter baju , unb ju» 
geDecft auf einem gclinben Äo(jlfeuer in feiner eigenen 
Q5rü&e büufien unb fc&wi£en lafien. ©obalb er rec&t 
geliube ober mürbe iff, rfyut man no<& ein ©tücf $&ut' 
ter, ein weui$ SJJJtyi, unb au$ ttmi 2Beine{Hg bran 
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unb ld§t tfvu Damit gang für; einftebeu ober etnfocfcen» 
©tun werben aufgemachte 2(u,lern , auf gel&if e Ärebtf > 
fctywänje , rein gemachte unb geweic&te 9£orgefn , und 
£ec()tenjleifcf) t>on feineu ©cdten gelöfet unb fletu ge* 
fyadt , tu einen Siegel mit Butter get&an , unb ju* 
gebecft gut &unf!en (äffen ; bicf nun an ben faucrn Äo&l 
mit etwatf fülTcm 9vaum getrau , gut untereinander 
gerührt , unb jugebecf c ein wenig burc&buften loffew* 

£edjt mit PcrecftllLrurjelit ; auf b\\ttz 
retc&tf<$* 3)er .£)ecf)t wirb geföupt, jertfpeüt, unb 
frif<# abgefetteu. Sftun eine gute <£rbf*nbru$e auf 
geuer gelebt, ldnglic()t geknitterte ^>eterftUn)urjeItt 
brein getrau , unb gut wei# flebeu laffe« ; bann ein 
(Eingebrenntetf t>on Butter , ÖÄe^l unb ^wiebeln ge* 
mac^t, bie (Erbfen&rö&c brau gegofien, etwa* QÄeiu, 
ober au<# tfatt be$ 2Bcin* etwas t>om $ifc&fub , mit 
in Butter gerateter grüner 9>ctctfttte baju gegeben, 
unb gut auf|lebenb über ben ab$tfti$ttn S)tty ge# 
gofien. 

6ed)te Qefytten , auf bftetteidjifd). 3)ec 
©ub wirb gemacht wie bei) ben (Octtnbeln, @oba(& 
er aufttebet , werben bie reiugemac&tcn unb in ©tucf e 
jjefc&nittenen £edjte tu ben ftebenben ©ub get&an ; unb 
wc&bem fte gar ffub, etwaf 100m ©ub abgegeben, 
unb mit fcifc&em ößafier abgef^rocft, welches bep at* 
len gifcfjen ju beobachten i(L 

&dt)te mit &atbelknfteen , auf öfters 
retcfctfd). Sftadjbem ber #e$t gefd&upt , unb in 
©tücfen gefcacft i|f , wirb er frifcfc fc^&u f önüg abge* 
fotten. $lun flein gesoffene 9#anbeln , au£ge(6|fc 
©arbeiten , unb ein wenig Knoblauch genommen , bie* 
alle* gut untereinanber geff offen , in üftildjraum gut 
gerührt, auf geuer 9efe&t, <£itronenfchalen unb beit 
©aft, au# üÄaf falenbluqien , unb ein ©tücf frtfc&ec 
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Butter baju gegeben, immer geruht, bod) niefct jum 
Sfuffocften fommen lafien, foubern fobalö e$ fiebenb 
(>etß tft, über teil fy$t gegojfen. 

£edjtc mit einet Öfarfrellenftippe , auf 
6f?etreidjtfcb. £>er oon feinen ©täten gel&|l:e, unb 
ju ©tücfeit gc^aefte ^)ec^t wirb frifefc abgefotten , ba.§ 
er fö&it P6rui9 wirb ; nun ein <£iugebrennte$ t>on 
Butter, SRebl, geriebenem fcfcwarjeu S5rot> unb Hein 
gefc^nittenen gwiebein gemacht. Sftacfcbem eä braun 
ift , wirb eine gute (?rbfenbrü$e brauf gegojfen , t>on 
einer Zitrone bie ©cfcalen , flein gefefenittene ©arbeüen, 
QBetn, SWtlcfcraum, Pfeffer, 3« 9«>er unb helfen 
baju gegeben. Slacfobem bietf gut aufgefotten ijT, gieftt 
man etf auf ben gut abgefeilten #e<|K, t£ut ein roe* 
mg Butter baju , uub Wjk t&n auffieben , baß bie ©up* 
pe unb ber -Oecfyt einen guten ©efc&macf befommen. 

£td)t mit $5d)\x>ammfuppe , auf 6fiee* 
tctd)i)it). ©er J^ecbc wirb gefeftupt unb ju ©tücfeln 
ge(jacft unb frifefc abgefotten. 3)ie reingemac&teii 
€><#wämme ober 9>il£linge werben flein getieft, unb 
an eine gute (?rbfenbrübe getrau ; bann au$gel6f?e 
©arbellen, Äapern, (Eitronenfc^alen , unb gefc&nü* 
tene grüne ^eterfitte in Q3utter ger&ftet , mit ©ewürj 
mib SD?Üc&raum baju gegeben » unb btetf jufammen gut 
untereinanber aufgefotten , über ben #e<#t gegoffen* 

£ed)t mit 2Uifietn , auf &ftercei(t)ifd)- 
5)cr gefelc&te $edjt wirb tu ^Baffer abgefotten, uub 
in eine ©c&uffel getfran Sftun au^geiöfte 2tu(?ern in 
QSutter mit geriebenen ©emmeibr&feln gebänffet, bann 
SÄildjraum mit etwa* <5aft t>on ben Puffern brauf 
gegolten, (Sitronenfc&afen , Sftiifi atenblumen , C£itro* 
nenfaft unb ©ewärj baju gegeben , uub aufjtebeub 
über ben £ecfct gegoffen. 
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üedht mit Äreenfuppe, auf £ tfemtdjifdj. ' 

©er #e<#t wirb blau abgefotten, Sftun ei« gelbe* 
Siugebremue* oon Q5aum6l, fleingefctynittenen $wie* v 
belu uub ein wenig 3Äe&l gemacht ; fo mel £rbfeubrü# 
fce tittan gegotfen, altf ubtfcig ifT, Da§ e* Die gef)5rige 
SMcfe bef ommr, gut gerührt, Dann etwa* SKilctyraum 
unD Äreen, ©ewürj unb @alj baju gegeben, un& 
gut aiifjlcöeub über Den -Oe<#t gegoffen. ©iefe @auce 
oöer öuppe fann aucfc über Karpfen, Raufen, un& 
anöere Siicfte gemacht werben* 

£ccbt mit &teenpanabl , auf ajterrcis 

d)ifd). ©er gefc^upte unb in Heine ©tücfe ge* 
fcbnittent .£)ecl)t wirb frifcfc abgefotten, bann eine gute 
Srbfenbntyc an* Jeuer gefegt, würßicbt gefcbnittene 
©enimelu fiiueiu 9?t{wu , unb fieöeit laffen , &er»a<$ 
geliehenen Äreen, iWilc&raum, ©ewürj, unb ein ©tücf 
friföer >23aitter baju gegeben, gut gerü&rt, unb auf* 
(ieöcnb über Den £*<#t gegoffen. 

&d)ttntitet auf &,hrrretdjiTdS>. $Me£ec&« 
ten wer&en oon t(>ren Öcaten gel6fet, unb Mein ge^aef t, 
bann wirb ein <g?tücf frifc&er Söutter (Hürnig abge- 
trieben, einige gut jerf topfte (Jijer , ein wenig 9J?ilcb, 
in 3)?ilc& geweichte ©emmein, ©ewütj, grüne ^>etet* 
jille, unb ba* ©ejjacfte &on J^ec&ten baju genommen, 
alle* bie§ gut unteretnanber gerührt, in ein mit But- 
ter gut autfciefömtertetf iXeinel getfcan, bep oberer unfc 
unterer ©lutjj baefen (äffen , bann flatt be* ©uppen* 
broD* würßic&t gefönttten, unb eine geff offene ober 
@e^4cf|uope Darüber gegoffen. 

£ed>te auf tfdjftfcb öcfüllt. £>te £aut 
wirb ben £ed>teu abgejogen, boefc fo , ba§ ber Äopf 
an ber #aut fingen bleibt, ba* von ben ©räten ge- 
lörTe Sleif* wirb Mein gefcaeft, in eine ©Rüffel ge* , 
tfcan, eiu wenig gefallen, wrmifötetf ©ewür$ barübec 
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jtffcemt, geriebene ©emmefn, mit «ein gefönittener 
grüner ^eterjWe in 95utter ger5f?et, baju getrau, unb 
ein paar 2t;er Baratt gefiijlagen , bie|§ alles? gut unter 
einander gerührt , Die #aut Damit gefußt unb juge* 
ti4fcr, mit (elftem €(Hg begoflfen , in einen Siegel ge# 
t&an, in weic&em 2Baf)er mit ein wenig <Salj gefocfyt« 
QBemt er gar t|?, wirb er herausgenommen, unb tu 
bie iSc^ütJel get(an , gelittene grüne 9>cterjtUe, 
SÄu^fatenMumen, unb ein @tucf Butter in feie Q5rii# 
£e getrau, auefj ein paar jerflopfte (&;er Darein ge* 
jquirlet, Damit aufgefoc&t, über Den fytty gegoffen* 
v £edjte tiber abgebrannte XX>üt$eln, auf 
facfeftfÜ;. hierein gemalten unb in ©tücfe ge* 
fcönmeneu #ecfcte werben mit ©alj eingefprengt, nac& 
ttuer iBeile mit Ziffern ££ig begoffen, an eine fteben* 
be furje CKinöebrübe getrau, unb naefcbem fie gefodjt 
ftnb, troefen (erautf genommen , in bie ©cfcüffe! ge* 
t(an. ^niwtfcfjen fefct man in einem 9)fänncl;en Q5ue* 
ter bei), unb wenn fie if?, tfcut mau f letngefcf>nit* 
tene ^cterjiflwurietu mit (Eitronenfc&aleu Daran, gebt 
fle aber immer mit einem Söffe! in .bie Ä6()e, QBenti 
fie gelb ft'uD, werben fte uom Jener genommen , unb 
in Die Scl)üffel über bie £ec£fe geffreuet- %i bie 
SSrü^e, tvoämt üie Jpect;tc gefocfyr finb* t^uc man 
Pfeffer, Qßitffatenbfumen, ein ©tücf Butter, nnb 
quirlet etliche lottern barein. SftacfeDem fte bamit 
aufgefegt (at, gie§t mau fte in bie ©c&üfiel über bie 
#ec&te, fe^t bie <5#ütfe( auf ein Äo&lfeuer, unb (d§t 
fte bamit auffocfyen. 

£ed)te mit $&tin$en auf fSdjftfdj* <?* 
werben jwep ^eUjte genommen, ein grojfcr von triec 
(ßfunben, unb ein fleiner üon einem tyfmxt ober etwa* 
Darüber. 9}ac&bem beijbe rem gemacht , unb autfge* 
nommen (Jnö, wirb Der grope in ©tütfeu gef$nitten> 

mit 

.... > \ 
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mit ©afj unb ©ewürj vermengt, eingerieben, in eine 
fieDenDe Sfcnbtfbtüfie getfcan, un& abgefoctyt, bo<# tajp 
mdjt viel Q3rü{)e tft. ^"iwlcfcen nnrb ber Meine t>on 
feinen ©raren gel&fet, in Herne <Btücfc gefcfynittenj 
baju nimmt man treg frifc&e atiägerodfierte bringe,' 
jie(>t i^nen Die #aut ab, töfet fie von ©rdten, unD 
fc&neibet fie gleichfalls flein. &>ann werben bre$ 
fleiugefcfynittene gwiebelu in Butter gerötet SBemi 
fie balD braun ftnD> «roetben bie fieingef^nmenen #ec&# 
te mit ben Jpärii igen baju getrau , unb mitgerößet* 
JÖer gefönte £e$t 'tritt in eine ©ctyüfjel gelegt, ba* 
©er&flete barauf g*t§an, bie furje Sleifc^rü^ worum 
er gefoc&t fcaf, barüber gegoffen, jugebecft, auftfÄofcl* 
feuer gefegt, unb aftfgefoc^t, 

£ecbt jniV'2(ußern gebraten, <mf fäcfc 
jtfd> SDfan nimmt einen großen #e#f, fc^upti^ 
maefct ifcn auf bem Q5auc& auf) boeft nic&t ju weit; 
nimmt batf ©ngeweibf £erau£, ftdfcfrt i£n, beimengt 
5fu(lern mit ein wehi$ ©afj im* Pfeffer , füllt igft 
bamit, (freut ati'4 äuswenbig ©ali unb ^feffet-WM* 
auf, fpieft ben Dvücfen mit £drtog, binbet i£n an et* 
heu ©pief? , b^ießf i(m oft itiit SÖein unb S&uttefc 
QRacfet baju etae ' Gräfte *ott Qßein, Äapern, Sitro* 
neu , Sttusfatenblumen , Pfeffer uub QSutter , unl> 
brennt fie ein. 1 SBenn nun ber £ec(;t gebraten tff, 
legt man t&u in bie @<#üffef, Hub gießt bie Q5rü(p 
barüben v,t 

$ed)t auf fädbftfd) $tfviät< SBeun bet 
#ecfjt rein gemacht , unb ausgenommen i|t, wirb ec 
nneein^afegefpitft, mit helfen/ fWftr, ©al}, un& 
SSutter unter einanber vermengt/ gefüllt, i;nb juge* 
macfyt, bann legt man Meine $6ljercf)en in einen ^te# 
gel, ben £e<f)t baratff , giebf-tf>m ofren unb unten 
mäßige ©lut, unb Idßt if>n langlani braten, bitf ec 
9ar ijl, giebt ifcn fcerna<# |o, *ber mit ©cnf auf. 
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£ecfcte mir seritbeitett Citron<?n , m;f 

f£d)ftfct). Sie .£>ecbte werben gehupt , mt\ ge* 
macht, in fleine ©tticfe gefcbiiitien, gefaljen uui> L\ub 
in 2£affer ; fcall} in $ßein betjgefe^t. Jfirtefitti n>er# 
&en etliche Zitronen fcbeibicbt ge)c&nttten , in itait 
ganft tveicp gefocbt, gut j^crü^rr, unb burct) ein <iptcb 
getrieben. 2Benn nun Die £ecbte gut aufgelösten ßnty 
wirb :*a* QBaffer ba*on gegofien, unb bie ^ru^bar* 
über getfcau, mit ^ngroer, (Safran , §ucter, unö> 
gimtnet gewürjt, ein Minne* geibep <£ingebcenutc6 Da*, 
ju gegeben, bamit aufgefegt, unb aufgegeben. ; 

£ed?re, öte Siemen, auf fÄdbfifcl) 3» bra^ 
f*n. iöte f leinen belebte werben gehupt, . am &aud) 
ein wenig aufgeleimten, ausgenommen, tute Q3acf jt* 
fetje febief geWrbt, nut iwmifcjwm <§ewftrj von innen 
|inb aufien gerieben. 2Benn fte eine SUMle gelegen* 
betröpfelt man (le mjt fceiffer Qnutev, unb be)i1 mutt 
*u<b ben 0u>ff bamit. iftac^bem fte |cb&n gelb Dar* 
'*uf gebraten fmb, giebt man jle in Die ©ct/üftei, unb 
brüfft Sitroneufafr Darauf. 2PiU man fte einlegen, 
%tttt f^It }u genieffe« , fo nimmt man (iact ber Q?ut« 
ier QSattmbl./ beffreue* fte fterudcfc mit «ecmifcbfctil 
©ertmrj unb £orbeerb!4ttern , unb gießt ä&etuefHg 

♦atauf. : ••; ..; 

£ect>re etefcaef t, auf fadjfifcfr £)er rein 
gemaebte gefönittene £e#t mirt) mit ©alj eingejpr«ngt| 
unb fcafb in <?jHg , unb fcalb in Söaffer gef ocbt> 
iöann wirb ba$ fikifd) t>on #aut unb ©räteu gelö* 
ftt, Hein ge&acfy in einen Siegel gctfcan, QPdn un* 
Srbäbrüfce, ^gtter, Pfeffer unb ein ©tuef Q^utte* 
baju getbaty unb ytfammet? ftufgefoebt* ^«S^Mc^en 
werben Srijer &art gtfoebt, ber £edjt ongericfcter, Die 
lottern au* ben (Suern genommen, ftittueo ae(cbnitrett f 
unb bajwif^en gelegt. SO? au fann au$ ben ifotf gan| 

< 
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lafie n, unb in bie Ctöttte legen, baß man fte&t, wa* et 
t|?, unb (fait Der QirrbSbrube, 5leif$brüf>e nehmen. 

£ecfcte mit Öafcne, auf fäcbftfdj. »er 
#ec&t wirb wie gew6tynli$ gefotten , bann von £aut 
unb tÖtdten gel&fet, unb fleiu gepflucft. £eruac& 
wirb ein (öeibel ober Sflößel ©a&He bepgefe&t, gefcacN 
te j PeterfiUe, SKueifatenbhimen, ein wenig (Salj, ^Jng# 
wer unb ein ©tücf Butter baju get&an. Siactybem 
bieg aufgefoc&t &at , rietet man ben -Oec^t in einet 
©c&ulTel an, gießt bieß baruber , fe&t e$ auf* fioty* 
feuer, unb laßt e$ jufammeu auffo^en« 

£e<fer* mit meercertig auf fidbfid). »er 
retngentac&te unb in (Stncfeu gefcfcntttene £e#t wirb 
in ^Baffer unb ©alj gefoc&t- »ann tßut man in et* 
nem Siegel ein (Setbel ober 9i6ßel füffer ©a^ne, eilt 
SSiertel Pfwwt gr&blicf> gesoffener 9»anbeln, Drei; C6f* 
fei voll geriebenem tJÄeerrettig unb SWitffatenblumeu, 
laßt bieß jufammen gut auffoc&en , rietet beti ipectyt 
an, unb gießt bieg barüber. 

öcdjt mit Äot>l auf f<Jd?ftf<*>. »er £e<$t 
wirb rein gemacht, aufgenommen, in tot tief e gefcfjmt* 
ten, ber Äopf, wenn er groß i(?, gefpalteu, mit <5af$ 
Mnb Pfeffer aetmengt, eingefprengt, unb an bie jteben* 
be QJutter getjjan* ^njWifc^en werben etliche (&?er 
|erflopft, unb ein wenig $?unbme(>( barunter gerührt, 
unb wenn ber J?e<#t in ber Butter gar gefcc&t i|t, 
wirb -er troefeu fcerau* genommen, bie Hälfte von bett 
(Epern barein gegoffen, fo, baß berQJoben ber Pfanne 
ganj bamit bebeefr wirb, unb erft ein wenig ger&(f et, 
baß e$ m\ unten fcart wirb, unb jufammen fcält, bann 
bie @tücfe &on ^peebten neben einanber barauf geigt, 
baß ber Jtopf in bie Sttitte f6mmt , nun bie anbere 
#4(fte von (Egern barauf gegoffen. e$ uon untett 
gut braun, wirb e$ umgewanbt, bo<# baß niefct* bat>on v 
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lerfdHt* .Sfnteffen wirb fcfcöner Q5ratm * ober QMatt* 
f ofcl in guter gleifcfcbrufpe mit 9>frffer, $?uefatenblu-' 
tuen unb einem ©tuef Q3utter ganj mütbe gefocfyt, 
Dod) muß nietyt tnefe Q5rü()e fei;«. 5)1 im etwas Dom 
Äof;I in bie ©c&üffel getfcan , ben gebaefeneu £e<#t 
in einem @»ücf Darauf gelegt, Den übrigen Äo£l mit 
feiner furjen Q?rü()e Darauf getrau, ba* §ett, worin» 
ber£ed?t gebaefen i|f, Darüber gegoffeu, jugebeeft, 
aufö tfofclfeuer gefegt, unb alle* jufammen gut auf* 

- gefönt. 

£ed)te mit ©auerfraut , auf ßcbftfd). 

SKan nimmt j'wet; große £e#te, fönetbet fte, naebbem 
fte reut gemacht uub aufgenommen* ftuD , in f leine 
©tücfe i bodj bleibt Der Äopf unb ©cfcwauj ganj, 
reibt fte mit Pfeffer unb ©alj ein, £)er Äopf unö 
©c&wauj wirb ebenfalle mit ©alj eingefprengt. Ufr* 
beffen nimmt man ©auerfraut, brüeft etwa* au£ f 
, tfcttt e$ mit einem ©rücf' Butter an ftebenbe 95inb$* 
brufce , unb laßt e$ gut einfieDen. JDer Äopf unb 
©cfcwanj wirb in ©rief* unb 9)?e{>l- vermengt, gewdljt, 

- unb i« Söutter gebaefen. 3)ann (Ireuet man etwa* 
t>on bem gefönten itraut in bie ©cbüffel, tfcut beti 
Jftopf unb ©cfcwauj Darauf, (Ireuet »Pfeffer unb 9Ruf' 
fatenblumen barüber, gießt etwas ©a£ne überaß bar* 
auf, (Ireuet wieber ©auerfraut bar über , ma$t eine 
Sage a'on ben fleingefcfcuitteuen -Oetyten barauf unt> 
lieber Pfeffer unb ©alj unb ©afcne u.f. f. beeft Die 
©Rüffel ju, fe&t fte auf* Äofclfeuer , unb tößt alle* , 
lufammen gut auffegen. 

&d)t mit ealbey, auf fid)ftfdf. »et 
^ #e<$t wirb gefefcupt, auf bem Q$auc$ aufgeriffen, au$# 
gewaföeu unb rein gemacht, bann mit ©alj, 3ng* 
wer, Pfeffer unb Oleifen vermengt, t>on innen uti&- 
außen jut gerieben* #erna$ wirb mit frifefcer ©at* 
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bei) ronD um befegt , mit $SinDfaöeit gebunben , bat 
fle Daran bleibt, -an einen fubfileu ^pte# geftecft, auf 
Den mit QJutter befcf)mierteu OCofl get^an, mit ^elfter 
Butter oft begoffen, un& langfam gebraten» L 2Benii 
er gar if? , wirb Der QJiubfaben weggenommen , Do# 
t>a# Die Salbei; m<f)t abgeritten wirb/ ber£ecbt ittDfe 
@4>öffd >]etj>an, unD Reifte hinter Darauf gegoffen. 
>Scd)tfati}d. eie^e 5aii3ei. 

£erj t>on Zeltern, auf facbftcfc (jebrätm 

SKan nimmt große Äalbtffcerjen, föhetbet fle entjroet?, 
bodj Daf fte an einanber fangen, jiefn i£uen baä bän* 
ne £dut$en ab, fpieft fle, ffeeft (le an ein (Spiesen, 
binöet fie au einen großen ©piejf fejf, unb bratet fte 
faftig, tnbem man fte immer mit Butter begießt. ' - 
ötmbeerfafr. eiefce @afr~ j 

ein ©tücf üou Bieren braten oDer ein anbereef aute* 
©tücf, marinirt eä , wie f$ott mefcunai gefegt »or* 
De» tjf. 3)ami .wirb etf am ©pieß gebraten, uhD mtl 
bec "SÄarinabe off begojfeu- 2Benu etf gar ifl , fo<fct 
mau Die SÄarinabe mit kapern, »etffem pftftn, 
ober (Sitronenfafr, einem ©tuef Butter/ unb ein wenig 
gcro (leren üÄefcl Darunter, gtft auf, t&ut fte in Die 
©cbüffel, Den traten Darauf, unb giebt es? auf. £)a* 
^leifcfr t>on *Xe&b&tfen, von £ief<#fu$en, &ou @em* 
fen, trieb au* fo jugeriefctet. ' > 

£trfd>ffetfd> auf 6fJetret<fctfcfo. ft* 

2Silbpr4t wirb eingefaljen, mit gefio jfewen ifronaujet* t 
beeren unb Äün beftreuet, mit gurtta ffarfen OBeiiv 
efrg be 3 offen, UüD jugebeeft, etliche et u üben Da rinn 
liege« (afprn/ Utib afc Mtttgefebrt, ^a\m tu einen Stritt "gc* 
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tfjan, bie 95rü£e barüber gegeben , Gaffer baju gc 
goffen t ganje ^wiebeln uuD Corbeerblätter fcaju ge- 
geben, unD jugebeeft gut Dänffen lafieii. Stadlern es 
gar i|T, Wirt) in einen auöern sJCctn ein gut braunes 
(SingebrennteS, t>on Butter, SÄebl, flemgefcfynttteuen 
^wiebeln, unb geriebenem fcfcroarjen Q3rob gemacht, eine 
gute DCinbSfuppe jiebenb Darauf gegoffen , gut in ein* 
anber gerührt, über baS 2Bilbprat gegoffen, aermtfef)' 
tt$ ©ewürj, unb gefc^nittenc (jitronenfcfyalen baju ge* 
geben, unb es barinn gut auffieben laffem 

£trfct>leber, ©iefce ütbtu 

£irfcfco&tm ©ie&e <Dt>rem 

$irf$pfeffer* 

^irfcfcpfeflfer, auf fratwojtfcfr. SÄan nimmt 
ein fä&neS ©tücf 9ftnfcfleifc&, fcfcueiDet es in grofce 
©tücfe, fpieft ftc mit ©peef, ber mit ©afj unb pfeifet 
betreuet iff , tbut fte Darauf in ba$ Äaflrol an ben 
jerlaffenen ©peef, imb bratet fte erf! fcalb, bann nimmt 
manbasSett bason, gtefn gute Sletfcbbrü&e, unb ein 
©las rotten 2Bem baran , giebt t>ermif#teS ©ewürj, 
Corbeerblätter, unb grüne Zitronen baju, unb läjtt bieg 
alles jufammen gut auffoetyen. 2ßeun eS gar if?, 
Xixfyvi mau ein wenig geröfTeteS 9)?e£f barein, unb gießt 
ein wenig 2Beine£ig baju. 

£i'rfert auf f£d)ftfd) Qttcd)t. 3« einer 
tfanne nimmt man ein ©etbel ^irfen, brüfcec 
i£n mit ftebenbem 2Baffer ab § unb roäföt t(>n , unt> 
rüfprt ibn an bie fiebtnbe 2)?tl cf), unb ld §t i(>n bartnni 
tmt Butter unb ©alj gut auffocfjen, juef er t t^n auc£ 
tia<# belieben, giebt iJ;n bann auf, unb (Treuer ge- 
soffene« gimraet bar Aber. 93? an fann t$« auef) o(jne 
Butter (aften f alt werben , bann vier in etwas Sftilcfc 
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jerffopfte (?t)er barunter rühren , in bie Pfanne au 
Die fcetfie QJutter t{>un, unb wie! einen <5rt;etfu<^crt 
bacfeti. £>ie 2fbänberung mit ifcm fann na<$ BSeHe* 
ben aud; nocfo mit SKofcnwaffer unb3iitimet c^ne Q5ut^ 
ter unb ©afj mit Sucfa vorgenommen werben. 

/ ; : "\ • $0 Wippen. 

^ojrtfctppen t>on tTTattbeln , auf öflerrffc 
d}ifct). . 3 1 * einem 9>fö"b äftuubmefcl werben tner £ot(> 
ganj «ein geffoflener Qftaubeln unb a<#t ßot^ gefäfcten 
gucf er genommen; jufammen gemengt , ben ?e ig mit 
guten fußen Ober*, unb fecfc* ganjen jerf topften (£i)em 
angemaßt, gut burc|>geflopft, ba* #of?iencifen mit 
6<$malj befömiert, refä) gebacfen, unb geföwinb mit 
bem QBalger gerottt. 

$oblbippcn, mtf £fterretc&tfd). 3« « 
J£)afen ' ober 3opf werben ac&t ganje <£t?er jerf (opft, 
rter £änbe twtf gefd^te^ SÄunbmefcl barunter gerüfcrt, 
etwa* SKilc^raum / gefügten §ucfer , unb ein wenig 
©alj juget^att/ ben ^eig gut a6gef<i(agen # unb tf;n 
in ber 3)icfe tine* Öfclatentetg* gemalt, basCfcla* 
teneifen mit ©c&malj 6ef<#raiert unb gebacfen, unb 
folc&e atfb warm mit einem fteraem Sßalger jufammen 

$*llunUt auf bflttteitibifd) gebacfen. 
plan tfcut gut burcfcgefafcte* 9Runbme$t in einen 
'SSJeibfing, eiu wenig ©alj , etli#e (?per Daju , gießt 
weifte* QJier obet SKilc^ barah/ ärbettet beu 'Seij 
flut burcfc, bajj er bicflicfc fltefienb wirb, bcu nic^r ja 
fe£r aufgeblühten Roller baiein getatfc&t, in* jieDeube 
©#malj mit beh Stengeln gefcaft^ gebeutelt, baß er 
frau* wirb/ gebacfen, unb bann geliefert. ' 

•32 <g<?Uun; 
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^olümbct auf f£d>ftfd? flcbatfen. SWart 
tfcttt ein fefröne* Wltty in einen STapf , fliegt füfre 
e>af)ne barau, lägt etliche %i)tx barau, t&ut giu 
efet unb ein wenig ©a!j baju , rufcrt bif £ gut unter 
einander. Reffen werben bie £ollunberj!raube.i tit 
frtfebe* QBafiec getfcan , bann in einen SDurc&fc&laj 
abgetriefet, barauf ein ©tuefdpen na$ bem anberw 
begm ©tengel in fcen ^eig getaucht , gleich in baef 
griffe föcfcmalfr gehalten , mit bem (Stiel umgebrefct; 
unb gerittelt, ba£ etf feaufig nritb, f*6rt gelb im« 
fnorbiicfct gebaefen, unb mit %n<ftt vWflftöttt. $?au 
fanu aud> jfatt ber ©afme 2öeth nehmen* 1 1 " ' 

$*ni4 auf b&^mtfd) IfuwjS £> er 

wirb in einen mefivngenen Äcfiel ol^^e^fuipt in eine 
foldje Pfanne getfcan, bie man 3 um £inmacl;en braucht, 
über ein Äofclfeuer gefegt/ unb a6gef#4umet, frerna* 
tfcut man ein ganjeS <h) hinein, febalb e* ju Qioben 
finft, fo i|t er genug gefodjt, uub^gefAutert^ SRan 
muß aber immer rubren, bafi er ni^tinferemit» r ; 

. ..- • . - 4&ü&ner. 

£u&ner mit Cirtoninu : W<in ffi^f »ie jer> 
fdjnittenen JJiüpner jmjoc i« SSutter bämpfen, $etna<& 
fiebet man eine in Süfctn gemeinte ©emmei in einet 
9UnWbcü&e aanj weift, treibt e* Du«& . «in Dünne* 
e«e6, brueft auiJ trep Zitronen. .ben.;©aft tiarein, 
tput SÄutfr'atenblumftt, frifc&< ^uitef, guefer, un& 
gefc&nfttene Zitron erifd&alen bayj, tie geratenen £üp> 
nec au* hinein geregt, unb auffleben läfleu. ' 

£utmet mit grüner 25ru&e. SRan nimmt 
gefottenen ©parael unb etwa* gefönten @pinatf>, brueft 
ipn au*, ein ©tfiit »on einem gebratenen tfapaun, 
unb SXinWmavf , fepneibet bie& fept «ein , tput ba« 
• ' ' . •»„• ©cuue 
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©töne t>on Sellerie . unft #eterfT(lenwurieln «ein ge# 
fömtten ftaju, floßt e* gut unter einanfter , jcrru^ct 
cef gut mit £u()nerfupp£, unft laßt e£ fturc& ein bün* 
ne* ©ieb laufen, fe&t eSanSgeuer, tfcut f leine 
Her gan| in eine befonftere (Suppe unft Idßt fle fteften, 
ö*iß fte weiß bleiben. i>ltm QJutter »uiD D)?u*f aten* 
klumehan Die grüne QJrüfce getrau , un& folc&e auf* 
fiefteuft auf ftie #u&ner gegofien. 
! &ü\>n& mtt^pacacl r auf btymifd)- SM* 
jerfdMttenen «Offner werften mit SOieftl beffreut, in 
ein sXeinel mit Butter getrau , unft ftdmpfen lafien, 
fcernad) wirft ge|cf)uittener ©pargel in fter Q5utter ge^ 
bräunet, an Die #u(>ner getfcan, gute Ounftebrüfie . 
ftarauf gegoffen , unft fteDen lafien , eine in fußen 
©c&metten geweichte ©emmel mit Qtattrr, ©affrau, 
unft 50tu*fatenb(umeit jerrü^rt, unft «« ftie ^ufener 
gesoffen. .;,*,' 

£tij>ner Junge tn einer fdbvoarsm Öuppe, 
auf bobmtfdj. 2San t>ermifc&c Da* S3lut aon Den 
Jauern mit SSBein unft (£ßig, Die gefduberten Q&fy' 
uer aber werften jerfefmitten i man Idßt fie in fyfiffem 
©c^mali anlaufen , giebt ftaju einen jerfc^ntttenen 
fauren $pfel, fter mit ein wenig geriebener ©emmel 
in ©<#malj geröjlet worften, altfftanu obige SRtjrtur, 
würjt alle* mit Pfeffer, SMusfatenblütben, gutfer, 
QBurjuelfen, Sicnmet unft fletngefc&nittenen Zitronen' 
föajrit, uuft foefet alle* jufammen. - 

^ut>netr mit Äarftol ofcer 25tomenfobl, 
auf b6^mifd>. iÖic £ü&ner werften erfl weiß ab* 
gefotten, fter QJlumeufofcl in ein anbete* Oieinel ge* 
t(>an, unft fteften lafteu, etwa* ftaöon, tiaebftem er ge# 
fotten ijt, mit einer in (Schmetten geweichten ©emmel 
unft einem ©tücf frifc&er Butter in einer ©Ruffel 
gut jerriebeu, mit ftem übrigen fleingefctymttenen au ftie 
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J£)ü$uer mit SRuSfatenblumeu get&an , unb auf(te* 
ben laffeu. 
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$ft£ner werben gefcfrnitten, gefaljen, in 2Betne§i§ 1 
gelegt , unb ein paar ©tunben barinn beijcu taffen, j 
bann mit Sföefcl betreuet, itnb in ©c&mali gebacfen, I 
JÖie 9>eterfiKe wirb gefc&nitten, in Butter gebämpft, ! 
unb baran getfcatu ! 

$\\i>net mit ßrtinen (ttbftn, auf bfymifd). 
Sfian nimmt grüne ©cfcoten, l&fet bie Grrbfeu aus, 
jie^t bie #aut \>on ben ©egalen, unb bdmpft (Ie t« 
Q?utter, fcernacfc gießt man gute Dvinbtffuppe baran, 
9Jhi6fatenblumen , frifc&e Q3utter , unb au^gelöflc 
rebsfcfywänie baju genommen. 5Die i)ü(>ner werben 
*>or jtcfo in einer guten Diinb$brü£e gefotten , unb 
uacfcbem fte gefönt ftnb, wirb bie grüne (Brbfenfuppc 
auf (te gegofien, unb auflTeben laffen, 

6&i>ner tu Peterfiüe, äufböbmtföj. $?<m 
(Aßt bie gefc&nittenen -Oti&ner mk 9#e$I beffreut? jtf 
vor in ber Ö>utter bämpfen , unb (te fcernacft in gu* 
ter^Dün&Sbrü&e jtebeti , je|t Heiugefc&nittene $>etcr* 
fifftviirjeltt , mit einer ©emmef in einer ©uppe ganj 
wei<# gefocfct, burdj ein biinmt ©ieb getrieben, un* 
*n bie ©uppe get&an, unb QKttffatenblumeu, Butter 
unb fleiugefcfcnittene grüne ^eterflUe baju genommen, 
unb auffoc&en (äffen. 

$ü\)ntz ober (Tauben gebacfene, auf bSfc 
mtfd). S»an foc^t fte jtwor ein wenig in ber gletfd)* 
brufte auf, fc#neibet (Je £ernac& in t>ier ^(jeile, lägt 
fte über 9?acbt jugebecft im 9?ofene£ig liegen , mac&t 
bann einen bünnen ^etg 0011 $?e£f, ©alj, ^ngwer f 
unb anberm ©ewürj, ein paar (£t?ern, unb bem Otofen* 
efjig, worinn fte gelegen £a&en, tauc&t (te barinn eilt, 
legt (te in ba* jiebeube §ett , unb Idßt (ie brau« 
werben. $>tyneg . 



Digitized by Google 



£ü&ner aucb £t?lm mit &tebfen gefüllt, 

auf b&bmifcfc* (£in (gcftocf gcfottwe unb rcingc# 
machte Ärebfe werben flein gebaeft, eine, in ©cfcw«* 
teu geweic&te (Semmel barutuec ..gecfrtuij tfer (SperH* 
tern, ^etpörj, ©alj unb $rebsbtuter baju genont* 
men, gut unter etuaber gemengt , Da* #ubn Damit 
mA&tg gefüllt, in einer ' OftnWfuppc gefönt, bießreb** 
traten unb ©eueren tu rpber #reb$btttter fein geffpf* 
ft« f an bie €?uppe getrau * unft über ba* 
gegpflen* 

^tynet gefüllt mit &rcbfen, auf b6{>^ 
mtfet). ©efettene unb au$gel&fl:e ober rein gemalte 
Ärebfen werben mit einer in ©c&mctten eingewiegter 
(Semmel flein gefcaeft, ein paar Qpperbottern unb Qe> 
xoini ba$u getrau ß gut unter einanber gerührt , ba$ 
£ubn bamit ausgefüllt, unb bep m4§iger £i&e immer 
mit Butter übertrieben, langfam unb braun gebraten. 

£u&net: mit einer Qkuce, auf bätmufd). 
91acf>bem bie #ü|juer reiii gemacht finb, gerben fle in 
Dier Sfceile gefcbnitteiv unb ein wenig gefaljeu , fax* 
mä) mit Butter tu einen Siegel pber in ein Äajfrol 
getban, unb t>erbecft über bie Ölutfr ein wenig bünffen 
laffeu, fcewacb gie&t man gute Dtinbtffuppen bavauf, 
tfeut ifcre ira Sfökfel Hein gefTofieae Sebent mit cmU, 
gen gehalten unb fleing?fcbmtteueu 9)Üaubeln baju. 
©ie ^?übuer £erauägetban , unb bie Q5rübe fc lange 
fieben laflen, btf fie bief lieft, pber yt eiuei; ©auce wirb, 
unb fcernacb burauf gegoffen, 

£u|mce 0e54mpffe t auf bätmitf*, 3Me 
ierfdjnitteneuen #ü&ue.r werben tu ein Dveinel ober 
ein Äa|?rol getrau, ein @la$ 2Bein A ein wenig SBeiu* 
e$ig, unb gute 6uppe barauf gegoffen f Butter, ge* 
riebene ©emmel, 9)?itffateublumen, Pfeffer, $ucfer, 
tfaneel, unb gefönittene £itronenfcfealeu baju genpnv 

men, 

' i > ■ - v ■ • 
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men, ba* Äaflrot ober ba$ SXetnet fcic&t jugebecfr, I 
unb fo lauge fieben unb bämpfeu laffen, fete mir tre- I 
mg Trufte Daran i(?, boety bisweilen umgerührt, baß ! 
niclne fe|T fe|e tutt) anbrenne. I 
göimer mit grünen 5^foUen, auf bofc 
ttltfd). Älehie ^A^ner werben weif* unb ganj ab* 
geforren; &ernadE) junge Safofleu fldn gefc&niaen, uu& 
ein wenig abgefotten, bann bämpft man bie $afollen j 
in SSutter, unb tfut am $euer ger&flete unb geriebene | 
©emmein unb SOJuef atrnfclumen baju, giejir guten QBetti ! 
unb ^>&^iifrfuppe barauf , unb ein ©tuet Butter ba* 
ju, lä§t e$ auffieben, unb giejtt e$ auf bie gefönten j 
£üfcner. 3)u$ £ammfieifct> fann auch fo angerichtet 
werben. 

£u&ner auf bbbmifd) iUQetidbtct. £>ie I 
#ü£iier werben in ber Sleifcfcfuppe abgeferreti ,.. taim \ 
eine #anbt>oll grüner speterfille , feefc* (?i;erbottern 
au$ ^angefochten (?i;ern , unb ein paar in ©ct;mal| i 
gebaefene ©emmelfchnifce genommen, im 9)?&rfel Hein ! 
unter einanber gesoffen, mit £üfcnerfuppe abgerieben, 
unb burchä ©ieb gelaffen , ans §euer gefegt , 9J?u£* 
tateublumen, frifefce Butter unb guefer bajn get^an, 
auffielen laffen, unb über bie £ü(juer gegoffen. 

£u j>ner mit grüner @auce, auf btymifd). 
9)?an nimmt &o$marm, Majoran, @pinat(), grüne 
5>eterpfle unb ©albci?, bie§ alletf flein ge^aeft, unb j 
in etnem Ü)?örfef geffoffen, Sfeefa barauf gegoffen, ge* 
rieben, unb burefc ein bünnetf ©ie6 gelaffen, ein wenig 
«£)ü£nerfuppe baran aegoffen, SJÄu^fatenbfumen , 3u* j 
efer unb Butter baju genommen, unb aufgeben raffen, ! 
unb auf bie weifjabgefottenen J£>"(wer gegoffen. I 

führte t mit ^radjelbeeren, aufb&fymifdb. 

9)?an jerfc&neibet bte -Oü&ner, bann t$ut man in ein Off t* 
nel frifc^e Butter, legt fo viel Stachelbeeren barem, 

al* 
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als Den 9$oben beDecfen , bte#ä$ner Darauf gelegf, 
QRuSfatenblumen unD Ingwer Daju getfcan , flute 
©uppe Darauf gegoffen, u«D fiebeu laffen, nun gelittene 
Gebern t>oa Jauern genommen , folobe mit einer in 
fügen ©c^metten geweichten, ©emmel Hein gesoffen, 
£ubner|'uppe Daran getrau, unb burcfr ein Dünnet 
©ieb burc&getieben, biefe ©uppte ju jener mit flefc&nitf 
tenen €itrönen unb Butter getfcan, unb aufgeben (äffen; 

^{wcr fpifafirte , auf tobmtfcb* £)ie 
|erf(*tiitte«cti i^ufcner werben mit 2£e§f befreitet in 
ein £Keinel mit fcifc^ec ^Sutt^C/ mit ganjen 3w^ eit t/ 
ganjem Ä«o&lau<# f ganjen Steifen, unb mit einigen 
©arbeiten getrau, unb jugebetft Dämpfen laffen, mm 
g .Diebeln unb Änoblaucfc (;erauS getrau, unb öuppe 
unb 2Bein bareiu gegoffen, Butter in etli$en Q^er* 
bottern jerrieben, (Sttronenfaft, ÖÄutffatenMumen; unb 
$efc&nittene Sitronenfc&alen baju mit einaerü&rt , unb 
in bie ©uppe getrau, bie" ^a&uer (jerauägenommen, 
unb in Butter gebämpften üÄajoran ntft 9>eteefille ge* 
if;an, auffiebeu laffen, unb auf bie .ftüfmer gegoffen* 

Öuiwer in 25ueteebrcy , auf b6J>mifd}. 
$?an jerfebneibet bie ^)u^ner , tfcut fie in ein Meinet 
mit frtfeber QJutter; unb tagt tfe t>4mpfcn , boeb baf 
fie wei§ bleibe« , bann ein ©tue? frifc&er 25utt*r ge# 
nommen, folebein etlichen (&;erbottern mit in ©cbmet? 
ten geweichter ©emmel, öftuäfatenWumen unb©afrau 
baju getrau, jerrü&rt, bieg auf bie #ü&ner gegoffen, 
unb tu 'Der ©uppe auffocfceu laffen. 

£ätmer mit fcfeaxtrjtr ötube, auf böte 
mifd). £>a$ ^lut t>on ben £u&necn wirb in QSBein 
jerrieben, bie S)ty\m werben jerfc&nitten, mit €9?e^l 
bejlreut , in ein üleinel mit QJutter get&an , Pfeffer, 
helfen unb SÄutffatenblumen Daju genommen , wb 
jugeDecfc Dampfen laffen, fcemac& QBein unb ©uppe 

Darauf 
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tmwf gegoffen, ba* jerrft&rte £ö£ner&ftrt mir €itro« 

Mfnfafr, geftyntttent (Sitroneu fehlen mit) gutfer baju 
gct£4n, auffiel« fofftn. f u; / 

^ubficr mit «rWpfelft , auf M&mifcb, 

kleine -Oityäer uferten mit ©arbelTen erff intet S&uf 
ter geDämuft, taton wirb guter 2Betn brauf gegoffen/ 
i4nb Heben lafien> nun werben gute frifdje (Srbdpfef ge* 
tödfet, in bunne ©c&eibeu gefc^nkten f in berQ3uttet 
gebdmpft , an bte in bie @uppe mit Zitronen' 

faft getfcan , audj biefe lauere ©c&metten baju genom* 
men , unb auffieben (äffen, \ : i / j 

ööbner mit Barbetieft , auf bttmifcb» 

^unje £ü(jnee werben jerfc&nitteu , unb in, ber S&ut* 
ter gebdmpft , bann rein gemache ©arbetten f (ein ge> 
fcaeft) mit geriebener ©emmel in 35tttter geröf?ei* 
QBein unb sXiuböfuppe brauf gegoffen , unb fieben lafi 
fen, nun burefc ein bÄune* (Sieb geldwert, unb wie* 
»er an* Seuetgefefct, jefcf breij ober tuer (?gerbptter . 
in Sitronenfaft, Butter, Sttutffatenbfumen , Nein g6» 
fcf)nittenen €irronenfc^a(en unb etwa* fuffeu ©c&mettcn 
gut geröhrt , an bie ßebenbe @uppe gegoffen , unb auf* 
foc^en laffen. t 

^tibner mit Ärebfen , auf boljm ifdj. SMe 
■fiujjner werben jer fc&uif ten unb gef oefn r $erna$ in ei- 
nen Siegel au*ge(öfle ßrebsfcfcwdnie mit geriebenen 
©emmein, QJuttet unb QÄuäfatenblumen gerfcan, unb 
bdmpfeit laffen , folcfie* au bie #üfrner in bie Suppe 
gerjjan, baß fie bamit auffieber. 

ä&bner/ gufcn «ebacfeit , auf b&bmifdk 
£u&n wirb üiertelweife ierfc&nitten , in gutec 
Övitib^brftbe jiwor £alb gef odbt , 6ernacf> in einem t>on 
ö)?e(>l unb (&;ern büun gemachten Seig eingetaucht, 
iwb in Butter braun gebraten* -V- ^ v 
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gähnet mit foulte , auf fr an jSftfcfr. QSon 
©pect,' DttnbSmatf, Ädlbermilcfc, Trüffeln, >)>eter- 
ftffetr, uub fUtien Kräutern , altetf uutereinanber flein 
ge&acft, gefafjcn uhb gewfirjt, wirb eine gille ge* 
macfyt , Mc jungen ober aud) alten .^upner bannt ge- 
füllt , unb am ©pietf gebraten* ^nbeffen wirb ein 
<Eouliä 001t <S£ampiguonen gemacht, uub über bieget 
bratenen #4(jner angerichtet. 

ibaer braun 3tt{jertdjtet , auf franst v 
ftfcfr. ÜÄan r6jf*t er(l flein gefc&nittene gwiebeln in 
ber Butter braun, bann t^ut man bie jerfc^iütteneu 
.£>u£ner in $?e£( gewäljet breiu , unb bräunet fle, 
brauf gießt man gute Sieifc&brufce mit ein wenig ro- 
tten 2Bein bran , tfcut eine (Souli* *>ou ©c&uepfen, 
etliche Hein ge(jacf te ©arbeiten , eine 9vofenbole , ©alj 
unb 'Pfeffer baju. Utib nac&bem bie* jufammen gar 
gefönt iff, wirb e* \\\ einem ber 93orgert<#te aufge- 
geben. 

£uf>ner frtfaflirt, auf ftmibftfd). ©te 
■Oitfcner werben in vier ©tucfe gefc&uitten, tu ba£ 
Äajfrol au ben jerlafFeuen ©pecf, ober an bie ge- ^ 
fc&mofiene Butter getrau , unb bmm gebraten , bann 
wirb ein wenig gute 9tinb$bri*fce bran gegofien , ©e» 
wftrj, ©pecf, 9>eterjtäe S^iebcln flein gefcbnit* 
ten , baju gegeben , unb gut jufammen gefoc&t* SBeim 
fie gar ftnb, wirb bie braune CSru&e ein wenig mit 
Ü)fe{jl wrbicft, unb bann ju einem QSorgericfit aitfge- 
geben, £)iefe §rifaffe wirb genennet : au rat«. $>ie ' 
Srifaffe au biuuc wirb fo gemalt : 29?an lägt bie jun- 
gen Q&fymv in ber weiffen QJutter wo£l brubeln ; unb 
nacbbem man fie wie bie vorigen gefod&t fcat , werben 
rtlic&e ©otter entweber in unjeitigem ^raubenfaft ober 
in ber Srifaffebrü&e, ober in frifc&em Diaum (©c&met- 
toi, ©a&ue) jecflopft unb bran get&am 
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r - £öbner flefcbittttctt, auf fcambftfd) sw 
riebt er. J§)ie, gefönittenen £u£ner werben eiliger 
bogen, t?ie \öcuit mit Specf belegt, und am <5pie$ 
«gebraten* iSnjmf^ep .man ein Dlagout auf 1$ 
jenbe QBeife ; jjtaji jiinunt ßcbern > jftUbermil$ , (pty 
tie9>eterf5Ue;mip SBusjeln, gwkbefa, 3 e ^ri*j ,^ ar ' 
«ftnftrifö J^\\@^i\ gelöfet , ein paar iSarbeUep 
unb aitfgef ernte Dttoen, unö ein QJüfcftfeiu fewec 
Ärdutet , fcaef* jufammen ganj flu« , faljt unb 
rtmqt es mit sermifebtem Qenntrj , tüfcrt ein wenig 
93Ief)l unb ein paar lottern barunter , unb bändet eS 
mit einem groffeu (gtuef Butter in bem tfaffroi, bamt 
giefu man ein QBein brauf , unb etwa* §lei|$* 
fuppe, ujib I4#t rfH* Wcfti# ijufammen foebem £ei> 
nacfr gtebt mau Die geft&nifteuen unb gebratenen #u&# 
wr auf, un& tfcut b*tf 3tog*ut Drüber. 

£üimcr gefull! auf franiSftfcb. SMe Sude 
wirb toonj\<M6ermil$, Trüffeln, (£&ampignouen , 2(r* 
tif^oefenbiben uu9 OCiiib^ttjarf gemalt, Die* aKe* ju* 
lammen flciu ge^aeft, gefafjen, getpütjt, unb in Q3ut* 
ter mit t (ein gefeint treuen 3 wiebeln gebünftet , ba$ 
#ufcn bamit gef&flt, jugenä&t, mit breiten <5pec£* 
fc&nitten belegt , mit Rapier umwunben, unb am ©pieji 
gebraten» ^njwifc^en maebt mau eine (Sauce *>ou 
Trüffeln, (S&ampignone» unb <SarDelleu, £acft bie£ 
mit 3«>iebeln gauj Kein mnereinanber f r&jlet e* in bet 
Butter , giejit gute Äalbäbrüjie Dran , giebt ein Sin- 
gebrenute* baju, unb ld£te$ jufvimmen Dicflicb foeben, 
gte£t t>a\m Die @ai|ce in Die &%ü)Jd, legt Da«5 gebra* 
teue #u&u brem, brürft Storoneiifaft brauf , unb 
jiert ben iXanb ber @>$&fTc( mit ©tronenfebnitten. 
Stuf ebeu Die 2Bsife f innen Die tfapaunet , %rut^i^iie 
unb jungen Stfftm jn^ertebtet , an# bie §utte auf 
eine anDere beliebige 2fct , wie bttmu , gemacht werf 
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^ubnct mit (trimm *£rbfert , auf öftere 
rcid)\\d). JDie Meinen grünen 3 uc f ctret ^fr« wttbeit 
mit überfottenen au*gei&|fen unb f(etn geßacf reit ßrebs* 
fdjwänjeu in t)et Qtatter ganj mxd) gebünffet, Daun 
tfrebebutter mit ein »enig ©emmelbr6feln unb ein paar 
JDottern in SOFtfäraum gerührt, baju gegeben , unb jii- 
fammen }tf rtnet SRaffe bünften laffen, gewürjt nn» 
gefallen, t)te ^)u^uec Damit gcfäHt ; fie gebraten, nnfc 
bann nacb belieben entweber eine ©ance baju gege* 
ben, ober fie ftv eiutr tKinbäfuppe aufaefoc&t. 

£ü|>ner ftifd) «fegeforrtn, auf *flttteid)ifdy. 
Wallern bie #ü$n*r jerftbnitten flrtb , werben fte g# . 
faljcir, in ba* ÄafTrol getrau , gtfiebHn, Otetfmarin, ' 
ganje etooneft&afefr, g>eterfW<< , <SM t .QBetawn» 
Raffer bitjtt gegeben, unb wei$ gefotteü , boc§ bafl 
Der ©ub über bie Jpüjjtter ge£t. -S?a<$Dem fte gar finb> 
wirb eine ©auer Mi Butter , grünet 9>eterfltte unD 
®?ilc^raum mir ein pdar lottern gemacht , brübe* 
o^aöfleu »» *♦ ■ *t«i ** 

9 ° lUnerfn einer ^arb€tlehfu|H>e, auf 5fr«i 
retd)ttdy- jeeföuittenen ^üf^etr tfcut man kt 
einen Siegel , giefct eine gute Stinbtffuppe mit etwa* 
Qßein brau, unb läßt fte fiebern • SHJefm fte gar ftnty 
werben fie mit Mütter , 3Äefcl unb 3wte&eln In ber ge* 
$6rigen iöitfe eingefcretmt #erna<$ wir*) ein &ti\<t 
frifctyer Butter abgetrieben, S£)?il4)raum , autfgelofft * 
f (ein gefönitrene ©avbeHen , gelitten* grüne 9>eter* 
ftffe , flein gestritten* <Sittonenf#Afetf r unb ber ©aft 
t>on einet Citront bötunter ; getüf>rt f an bie #ü£ner 
gegoffen , unb Mtmfo auffteben (äfiVu. ♦ 

gftfwet ttiit »rfrfeln urib &päreeln 
fällt, auf Wettti&)ifd)> ®ie ^riefeln unb (Spar-» 
gefn werben flein gefömtten, unb mit ©cmmelbrJfefn 
unb gefc^uiftener grüner ^eterftfie In Butter geröffet, 

bann 
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Ictytt einige 3)otter in SQ?il#raum jerrufjrt;br#n ge# 
goffen Ä immer gerügt } unDnac&bem etf, anfgefoc^ 
un& ju einem SSretj geworben iff , X>$ tyüfaa lamä, 
gefüllt unb gebraten, • 

%u\pnct gefüllt, auf bftetveidtitffa.- S&aÜ 
nimmt tu QSBetn gewichte ©emmeläntfcti r ein 6tücf 
(aufriefen 93rob ; , unb We 95?dgen tutb Sebent «oni 
^aon;r!i , unb f;acfc Dicö untereinander ganj Kein/ 
t4>ttr gefcfcnitfene grüne unb in 95ujter geriete (ßeter^ 
ptfe , etliche jecPfcpfte unb in Butter jertitytte <g i)tv, k 
SÖJüc&raum , ©ewürj unb @alj, rüfcrt bie* aQ^ gut 
jufammen, füllt bie #ü£ner bamit, wie befannt e Idßl 
pein einer pebenben ©uppe ein wenig aufwallen , uu> 
bratet pe k erna* entwebet am (Spieß ganj langfam, 
unb immer' mit Butter begofien , ober au 4) im bieget 
in pebenbem (Sc&mafj ober in ber Q3utter. 

hinter gebacfen/aufollfrretc^ifcfe- STOatt 
f#ne ibet bie jungt n -Oüfcner in trier ^etle , jerpößt 
ifcnen bie 35eine, faljt pe ein , jerfcfcmeljt Diinbtfmarf 
unb £ufcnerfett , vermengt ba* Sföefcl mit geriebenen 
©emmelbröfefa , beffreuet bie #U$ner.bamit, wieauefr 
mit gel ctjmttener grüner SPeterpUe, (egt fte ins? ff eben* 
be getr, tmb baeft pe f$ön gelb* ©iebt pe bann 
troefen mit einer (Sauce auf, ober gießt au$ na<# 
Rieben , eine gute Stinbtffuppe brauf , unb Idßt.pc 

ernffoeftetu ' a 

jgufrner mir ttTauradKtt r auf 6#etxefc 
d)ifd). ®ie,gepufct*n £ü£ner teilet man in triet 
Steile unb bünftet f?e tu ber Butter , gießt bann eine 
flute Slinbtffuppe bran , unb Idßt pe weic§ peben , 
brennt pe fcernac& ein , baß We ©tippe fdmtg wirb, 
unb i$*e ge^&rige &itf e bef ömmt. Sftun werben fri^ 
fdje ober getroefnete CSKauradben mit gefcöuitteuer gru* 
^eterpile^b etwa* 6emme4br6fei« in ©utte* 

gc* 
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gebünflet. £>ie kühner fegt man fit öfe Öchüffer, Die 
S5r% wirb Drauf gegoffen, We £0i<airad;en Drüber 
Segeben, auf* Äofclfeuer gefe&t , ein paar £)omr in 
QRilchraum jerflopft, an Die fiebenDe ©uppe gerü^ty 
gut §ewftr|t , unD Damit aufgef oefrt , aufgegeben. 

ütyfttt mit Qebadcnen <£yern , auf bfiet} 
teid)if<fy. SStan nimmt Heine junge .£>ü$ner, jtr* 
fc^ueitet jte In wer Sheile r jerflepft (Itjet in einer 
<5<hüffel , fafjet fte> taucht Die kühner Drein , betreuet 
fie mit geriebenen ©emmelbr6feln , tfcut fie in* fiebenbr 
©chmalj oDer in Die Butter, unb baeft fie f*6n gelb; 
$ben fo werben auch Die gefott eneu ßämmer , unö 
Ädlberfuffe, aud> Die SSofefen, unD Die gefottenew 
8ammäf6pfe emwebec jerlöl!, ober auch 8<mi 8** 
baefen. y 
$üfmtt wöetidhM , 4üf fadbft fd). Sie 
mitgemachten #ubuer werben jerlegt , mit <öalj, SPfftÄ 
fatenbütmen, Pfeffer, Sflelfen unD gimmet t>ewrif<ht, 
fceflrenet, tin fcemg SSPein Drauf gegoffen , unD fie 
taep ober mec ©tuuDeu jugebeeft liegen laffen. $)<mn 
wirb Die £>berriube t>on einer <Semmel in einen /fcopf 
getfcan, Die «Oii(mer mit Der QJruhe bruber gegeben, 
Sleifchbrühe bajw gegoffen, «ein gefönittene* £Xinbtf# 
m&tt jugegebeji, unb langfam fo<#en laffen , bitf e* 
gar tfl, Dann; aufgegeben. 

.. ^tifme* mit Srtfaffe, ayf f&dbftfct). $ie 
Hingemachten jungen ^ü^ner tferbenjerlegt , mit et* 
ner OCeibef eule geflopft , gefaljen , unD in Butter f#6n 
gelb geröffet, Dann wirb QBein unb §(eifchbrühe Dran x 
$egoffen, bte ©ehalt von einer ^albcpt Zitrone ., gt* 
(wefte grün? ^PeeecfHle unD ©ewürj ba$n geihan , un* 
weich fteben laffen , herijach werten vier Dotter üx efer 
nem 'ibpfgen jerflopft, ein wenig SDiefcl ibrem itttit? 

btn , etwa« . m M* MH^^^mm^W 

an* 
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an* -$euer gefefct , aber immer gequierlet , aöcfc et» 
©tücf Butter Darunter geruhet , Die £u£uer aufge^ 
geben r Die* an Die $5euke gerührt , Die (Sürouenfcfja* 
len htfie SPfirte jet&an, unD Die QMj)? Druber ge^r 
Soffen. * 2 

£ufmer auf f&dtfifd). SKan nimmt 

(?tjer , ©ewürj , geriebene (Semmefn unD gefcfrnitmten 
<&peci?, Die* gut untereinander mit Flein gcfc&ntttenet 
jgr&nec 3>eter jtlle geröhrt , an Die (jeiffe QJutter get^an f 
und gebün|?et, Die aufgenommenen J£)ü(mec Damit ge* 
füllt, jugenäfct, In furjer gleifdpbrttye gefönt , ge* 
jaljeu ; uuD wenn fie gar finb , unD Die Qfrufce gut 
riugefotteu iff, t&ut man fufie ©a&ne Dran , iäfit fte 
Damit auffoefcen, giebt fte auf, unD tfcttt ©enrorfr 
©emmel uuD Butter Dran. i 

tfübnec ausseiest , auf pd>ftfef>. Sie 

#ft£ner merDen jerle.at , Die #aut roirD abgejogen, 
Datf $(eifc$ öon Den deinen. geiöft , unD mit iXtuöS* 
marf unD ©emmel Hein gefcaeft , <£t?*r , fealj,» 3«9* 
»er, Pfeffer, Üßuef ateuWumen , jffarDtmomen , ein 
wenig @a£ne , unD gefcaef te grüne ^et^tfille baju ge* 
tfvati unD alle* gut unterfbiauber gerührt , tbieDer an 
Die ^»etiie getfcan, Die #aut Drüber, tait gäben attW 
gebunben, an Die (leberiDe gleifäbru&e getfeaiur Uu* 
nac^Dem fte gar fiuD, aufgegeben , Die §4Den wegge>» 
ttommen, Die ÖJruft in Die £9?itte getrau y Da* auDere 
fcerum gelegt, unD eine gute Qttutfateablumeubru&c 
Drüber gegaffeiu vi ' ' ' - r% v:^ ihr. 

£öt>rter mit fauerer ©a^fif iinbd'rroitettr 

auf ffd)fifc&. <&bbalb Die ^u^mer 6a(D gar ge> 
toc^t ftnD , nimmt man ein @eibei iÄöfiri fauerec 
©afcne, jerreibt efli^e<?tjer mit gegebenen <5emmef« 
6r 6ftto treib , tfcut wrmifebte* @eraftrf fcaju , nimmt 
*ie $ü$ne* &erau*,r (juierlet Die* DieW, %W eine €W 
' treue < 
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frone fcinetu, unb fd§r jteetn wewig mttfTeben , fc^neu 
bet ftc fcernacfc in ©djeiben unD t£ut fte wiebe* baju, 
unb Dann übet bie £üfcner ansetztet, 

£f>t>ner weif gebraten , auf f!d)ftfdj+ 

SRacbbem Die i)ü§uer genuirget, gebrütet unb geroäf* , 
fert jtnb , tfjuf man ein 93iertelpfnub QHuter in eine 
©ebufiel, rüfcrt Pfeffer, ein wenig ©al} unb 9Ku*# 
fatenblumen bar unter, füllt ba* #u()tt bannt, flecft 
i£m aueb etwa* bei; bem £ai$ hinein , fpeilert bie Q3etne 
$tnauf,'|lecft etf an ©pieß, winbet ein groM ÄU» 
berueg um baffelbige , unb nd()t e$ ganj briun ein, bod> 
iucf)t ju enge, weil e$ foufl einfebrümpft, bratet bann 
batf $ufcn langfam bei) mdfctger £i(je. QSBenn nun ba* 
Sftefc braun ijt , fo ift tas £u(>n gar 4 man giebt <i bann 
auf p betreuet e* entweber mit ©rauatapfelfbrnern, 
*ber belegt e* aud) mit (Jitronenfcbnittetu 

$hbner auf anbete #tr gefüllt , auf fldj* 
ftfet). 9Äan nimmt bie autfgel&flen ©cbwdn je uub 
©cbeten von gefottenen Ärebfen , fcaefet folcbe mit 
jröner ^eterjifle Hein , tfmt in Butter geriebene ©em* 
mein , üermiföte* ©ewürj , unb etliche jerflopfte (£t)er 
baju , rüfcrt bie* untereinanber , füllt bie #ü{>ner bamit, 
unb bratet fte wie gew&bnlicb am ©piej*. 

g&bner mit iCrbfen, auf fWf<** 
Jungen unb aufgenommenen «Oüfcner werben ganj ge# 
foefct, bie <?ibfen au« ben jungen ©(boten ausgelofet, 
bie egalen t>on ben ©c^oten abgeflreifet unb ba* 
©ränt baju getrau , bet>gefe|t, Sleiföbrüfce bran ge# 
goflen; unfcnacbbem fie weieb flu» , boeb bafc fie gan| 
Hetben, wirb ein *tyt\l ba*on genommen, unb mit 
einer gefoebten ©emmelfönitte jerrieben , ber Meine 
grftne ©pargel wirb mit jungen gucftrföoten unb 
fJifTaiien «ein gefönitten , ju ben jerriebenen <£rbfe« 
gtt&an, untereinanber gerügt, an« geuer gefefct, 3ng* 

£ wer, 
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wer, Pfeffer , SKttffatenblumcn , unb ein ©tücf QSttt* 
ter baju getfcan , au Die #ü&ner gegeben unD alle« ju* 
fammen gut auftauen (äffen, Stte #ü|)ner aufgebe« j 
ben, ibie anbern £rbjen an Die 35rü£e juget^an, unb 
ho<# ein tueuig fieDen iaffen, bt« atte« gar i|t , Dann ittit 
einer löcfcrict)ten Äelle Die (frbfen, ©pargeln unD $>i< 
fcajien kewusgeiiommen, anf.Die #ü(jner getrau, uu& 
Die Q5rü()e Drüber grgoffeu. 

ÖÄ(?nec mit liuftttn , auf fädbftfd). $Xm 
fe £t alte £ü(>ner bep unb foefct fle *»ei<# , nitnrat kamt 
etwa« toon Der Q>rü(je ab , t£ut ©ewfirj , geriebjmfc 
©emmein, au«gel&fte unD in 2B«iji;jwiebene Puffern,; 
(Sitronenfaft twö geföuittene (Sitronenfcfcalew , treibt 
Die« alle« unttteirijmber , nimmt Die ^üfmer §erau«^ 
unD rufert e« unterste $5rü(>e ; unD muffttitMtfjti* 
fammen mit einem ©}ü<f 95iutec aufgefaßt &at, wirÄ 
e« «ber Die #üfcner gegoffen. * u \; u w*.: f- 

£üfwei: mit 0auerfra«i: r auf fac^fffc^i 

£Me .£)ü£ner werben in guter Sfcif#rü^e bet)gefe§t> 
Da« ©auerfraut fe^mati befonbei« jh , tfcut &üm* 
mei unb ein ©tuet' Butter Dran , uuD läjjt e« lang« 
fam gut cinfieDen , Da£, c& mürbe wirD , Dann t£ut man | 
fauere ©al;ue , Pfeffer unD $?u«fatefiblumeu Drau* 
rü&rt Die« gut unter Da« Äcant , unD livfct es? no# ei» 
wenig Damit foc&en. 93?an fanu aueö (fatt Der ©afpne 
Jpü(merbrü£e unb QBeiu aueft «ftarDeniomeu an Da« 
Äraut tfcmu ifta<#Dem b*t>De« fotw&l Die : J£)ü&u*r 
Da« Äraut gar t|J> wirb Da« Äraut au Die #üfcne9 
getrau , unb jufan\m«ti aufgefoc^t, 2 

$übntv mit .©atme um> tnetrretttg , auf ; 
f*cbftfct>. Sflac&bem Die i?ü()uer gar fluD , tfcut mati 
in ein ^&pf$en gute füffe ©a(me, geriebenen S02eer^ 
rettig, ein wenig gefioffene SÄanDeln >mij SMu^fateiK 
blumeu tmö ein ©mcf Butter, tüfcrt Die« gut uu« 
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tereinanber, lagt e*auffo#eu, unb fließt t$ uUxttt 
anseticbreccit -OÄ&ner, 

üfynttmästn* ©iefce tltagen. 

3Kc&ani>o. ' .) 

jfKc&anto/ auf Wfcmtfdj. $** uon einem 

ÄälbericfcUgel jum traten taugliche wirb getlcpfr, 
unb auf Den £Xofl jum Q3räunen gelebt, brauf mactyt 
man ei« ganj braun Siugebrennte* , gießt Diinb*|uppc 
Drauf , tfnu ba$ ger&fiete gletfc^ bretn , unb läßt 
<$ gut n?eic^> auffocfcen , legt jwet) ober brep helfen, 
gefcfcntttene (Sitronenföalen , SWutffateublumeu t Dann 
^läfjel au* einer (Jitrone gefönitten trein , gießt 
2Beiu na<# belieben Oran f unb läßt e$ bamit uoefc 
einige 93Jatt t£mu 

• * • i 

d)en, auf bo&mttd?. SBon ben i3o£anniäbee*en • 
unb Äirfcfcen werben bie Stiele weggenommen 7 auc& 
Der Äern au$ Den &irf$en gebrueft, wenn man Witt, 
bann fiebet man ein »pfunb £utftt in SEBetn fo lange/ 
bis er Durcfc ben (Schaumlöffel 95lafen giebt/ bann 
ldjjt man ein 9>funb ^channtebeeren unb Äirföen 
barinn recf?t einfteDen , unb fobann eä ein paar, 
©tunben lang erfüllen unb flehen, ©cheint ber ©t?^ 
wp ju Dftitnc ju fegn , fo f o#t mdn ifcu no<# einmal 
fo lange, bitfer ganj jd£e wirb, unb einen fpinut/ 
JÖann falt in* ^ucferglae? wi eine 95üd)fe getrau, 
feff jugebunben , unb an einem füllen £>rt aufbewahrt» 
SBill man biefe« ©aft lange .frifty aufbehalten', fr 
t&ut man ©ewörj bran. 



Digitized by Google 



148. 3«*- 



* 1 - 



Zopannisbntfaft. ©ie&ee«ff. 

3fue. SOfan fc&neibet wägete? 9ttnDfleifc& ju 
efyntyin , unb belegt Da? tfaftrol auf bem Q5oben 
Damit, fcpneibet Die ^wiebeln f4>etbenn>ei? , unb legt 
fte auf Da« Sleifö i baju f ommen nun aUerle» £But* 
»ein , wie beom QJeuiKon ; »oben abee ba< tfalbfleifcfc 
wuö Äunbelfcaut be? ©efömacf? falber nicpt wo&f 
ju entbehren tfnb. iöiefe .^ngrebieniien (af t man mit 
«in wenig SBaffet bepm ni<pt f!arfen Steuer anjiepen, 
btf ti unten braun wirb , alSbann füllt man? mit 
Bouillon, unb lägt* (angfam (leben, 6i? Da? $leif<fr 
autfgefotten 6at , wo man e? burcp eine Serviette 
preftt , Die jiwot in feiföe? SBaffec getunft werben 
roufj. 

jf uö »on Cjwmptöftoiun , <mf franst 

ftfc^. &ie reingemac&ten <Sfcampignonen werten in 
Da? ÄatTrol, unD in ©pecf oDet Butter mit SKefci 
gebrdunet , Dann t&ut man eine gute $leiföbrupe Dran, 
'lagt e? Damit auffegen, unb 6>bt e* jutn ®u 
Drau<$ auf» N 

^U8 x>on Xbtbffeifd» » auf frantfftfck 
Sfcan fönetbet ein fööne* ©tucf SKinbpeif*, woran 
fein $ett iff , in bünne @<pnitte , tput e? in einen 
^opf, beift einen ©turj brübee, vermaßt ipn gut 
mit ?eig , fefct ipn auf eine wdßige ©lut , unb lägt 
e? jweo ©tunben lang flemacb bdwpfen , $ebt bann 
Die SSrü&e, Die barau* geffoffen i(l, juw ©ebrau# 
auf. 

JV» 

^älbereirer. Slepe £tter. 
&4U*rftt(fc» ©iepe^offe. 

Äafe 
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Stift. 

X>&fe auf &apaunet , auf btymifd). $)tz 

jtapaun wirb juuor gefönt , frernad) werben Dünne 
©emmelfcbnitten in Der Butter braun gebacfen, und 
auf Den Q5oDen einer jinnerneu ©c&üfiel gelegt , Dan« 
reibt man guten $)armafanf afe fein , bcffreut Die Q5ut# 
terfctynitten Damit , unD au$ mit ©en>ürj , nun Den 
gefönten Äapaun in <&tücfe gefönitten , auf jeDc 
©emmelfönitte ein ©tücf Davon, unD wieDer auf \t* 
De* ©tue? Jfapaun eine mit Die fem geriebenen Si&ft 
unD ©emfirj betreute €>emmelfc$mtte gelegt , juiefct 
Die QSrüfce vom Kapaun Drauf gegofien , verDecf t über 
eilt Äoblfeuer gefegt, Dämpfen unD einfieDen laflen. . 

&*fe von ttlanöeln , auf bö^nufdj. ©u 
&albe* JpfunD gefeilter ÜÄanDeln mirD Hein geffofien, 
bernaefc in einer guten Sföilcfc jenüfpit unD Durcf) ein 
Dünne* @ieb getrieben , an* §euer gefegt , unD gtit 
fieben lafien, Dann einige Söffel voll wn einer S0?tlct> 7 
in Der ein ©tücf von einer £aufenblafe einen 'Jag 
lang gtn>ei<$t fpat / Daju gegofien , gut gejuef er t , unD 
nac&Dem e* Dicflicfc }u einer ©ulje gefönt tfT, vom 
Seuer genommen, gerührt bi* e* füfcl geworben i[f, 
unD Dann in Die $orm gegofien. 

Äife von ttlanbtln, auf f&dbfifä). ©w 
fcafbe* $pfunD gefeiter QRanDeln wirD im ©?örfer 
«ein gesoffen. 3)ann n>irD ein *?otfc #aufenblafen im 
fri^en Raffer anfgel6fet , gef oc$t unD Dur$ ein %u(f) 
au Die geflogenen SÄanbeln gegoffen , Dret) Cöffel vott 
Surfer Daju getban , beiftefe|t , unD eine SBiertelffuube 
fang fieDen (äffen , Dann in ein j$6ne* beliebige* 9J?o* 
Dell gegofien , an einen füllen £>rt fcingeffellt , fo ge* 
flehet fie. 

&JfetoH eiefce&ofrl. 
Äatfereerjlen- «Siebe <0erffeit. 

Äalb* 
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&albfleifd) mit Spinat, auf bbfymifd). 
SRait fcacft ein (Stücf Äalbfleifcfr ganj Hein , giebt ba* 
ju ein wenig gwiebeln , ^>ecetftUe , Majoran , ein 
wenig eingeweihte unb lieber au€?getrücftc @emme(, 
Sunbpmaif f nwü)t barunter ein bunne* Eingerührte* 
t)on 3 <£i;ern, wörjt alle* mit ^ngwer, 9J?uöf aten* 
Humen unö ©alj , fcacft alle* mit ein wenig QßeiiK 
teeren untereinanDer fletu , unb fcbldgt* auf fälberne 
SRagen. £)anH ma$t man H*ne SBurfel eine* Sin* 
ger* Dicf unb jwetjmal fo lang , überwicfelt jfe mit 
gwirn, Idft fte in QJutter Hn einem ^tegel braun wer* 
Jen , macht btc 3<$ben lo* , unb giebt fte wieber in et* 
neu anbem kregel mit gepu|ten unb überbrennten 
«Spinat , wurjt fte mit ^ngmer unb 9J?ueifatenbfume», 
focht fte, brennt jie ein, unb legt fcifc^e Butter 
fcarein. 

&albfleifd) mit 2Ctrrtfcf?o^tt , auf bSfc 
tnifd}. fflan hacft eine £alb*6rufi in Heine ©tücfe, 
uberbrennt unb puUt fte fauber au$, unb rö|Tet e* in 
Ziffer Qtatter. $)te 2frtifchocf en werben im QBaflfer 
Hanert , unb mit ©ewürj an* Sleifct) getrau ; bann 
nimnu man fjalb ©pect imb halb Dünbärnarf, -wel* 
cfce* man Hein ^acft ^ mit Pfeffer, Sttugfatenblumett, 
(Salj, s ])eterftlle , bflrrem SWajorau unb Äunbelfraut j 
aermifchr, unb auf bie Äal6*fct)ni&e ffreicbt , bte mau : 
jufammenwicfelt \ an einem QSogeifptep unter 6fterm 
.$Segteffrn mit QJutter bratet , unb bann mit geriebener 
©emmel bejfreut; wenn trfefe ©einige mit 9to*ma* 
ein ober Äapewftippe Qmafy werben , barf man fte 
titelt mit Semmel betreuen. 

X^ibfltifd) ol)tte töaffer, auf btymifdb: \ 
£>aö Äalbftöfö »om ©cfcldgel genommen , wirb i« I 

banne 
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tütme @c&m£e gefcfmitten, unb mit bem $?efferrucf eh 
wiä) geffopft , Dann werben bie <5c&ni|e fn einer bic^ 
fernen ©c^iiffel neben einanber gelegt , mit 95ntter ft* 
gertfbief befinden, SÄuäf aten&Iumen , einige ^feffec^ 
ferner, ganje Reifen, unb gefc&nittene Sitrouenföa-' 
len baju gegeben , jugebeeft , auf* tfofclfeuer gefegt, 
unb bämpfen (äffen, boefc öftere umgerührt unb gewen* 
bet f ba§ e$ nic&t anbrennte Sftacfcbem "e# gebämpft 
ifl / brüeft man etwa* ©trenenfaft brauf , unb giebt 
ein ©tücf frifc^e QSutter baju , fo t(l e* fettig. 

&albfUifdh <&t$a&t, mif bobmtfd?. ©«• 

€>tücf üon einem fätöernen traten wirb Hein ge£ac£t f 
unb ein ©tücf £Xinb$marf mit barunter , bann in eine» 
Siegel get£an, ein wenig QBeinunb (Suppe brauf ge* 
goffen, eine in 2Bein geweichte ©emmef, ©ewüvj, 
Äapern gef#nittene €itronenf#a(en , uub ein ©tuef 
frifc&e Butter baju genommen, unb fo lange (tcbeö 
fajfett, 6t* etf-etma* bieftiefc geworben t|i 

Äalbfleifd) etngemae&r, auf äftoretchifcb» 

wirb tu einer guten DiinbSfuppe gefacht, ein we* 
mg Qßetn baju gegoffen, länglich gefc^mttene §>*ter* 
flttwurjeln baju getf>an, eingebtennt, gut gewurjtunb 
aufgegeben. 

Äalbfletfefr mit einet €ittonenfuppe , auf 
6 jleztetcbifd). , ; £>a$ §(eifc& wirb in einer guten 
StinbSfuppe mit etmaä 3Bein geföc&t. SBcnu e* gar 
iff, etngebremjt ; bann wirb, f fein gefc^nirtene 9>eter* 
fille, Äärbetfr aut unb (Sauerampfer in Q5mter ger&# 
jtet brau get^an , jufe|t 9}?ild)raiuti, Qttroneufcftalen, 
unb ©ewurj baju gege6en, unb e£T bannt auf|leben 
iaflem 

Äalbfleifd) mit einet %mk büfuppe , auf 

oflerrekbifcb, , Ser, fulberue ©cfclägel wirb in bünne 
©tuefe gefc^uitten , unb giften. , Sia#bem es bret? 



155 tfalbfleifcf). 
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©tunteu brinn gelegen fcat , roirb e* in 9lauc& gefcenft 
unb gefeilt , bann in f leine ©tücf e geftynitten , tut* 
in einer guten Dvtnbtffuppe gefotten f foernacfc ein gin^e* 
brennte* *on 3 wiebeln bd}U gegeben, unb mit (gßig 
ein wenig faueritd) gemacht. 

&alt>fleif<*> mit einer Äapernbru^e , auf 
fadjftfd). üKan tfcut etil paar gerötete «Schnitten ; 
t>on toeiflenr 95rob in ein $ 6pfcfcen , gießt QBetu un& 
Sleifc&brü&e brauf , tfcut gefcaefte Äapeen baju , l&$t 
e* gut ju 35 m; f oc&en unb treibt etf burefc einen ©urefc* 
fcblag , fcfct etf wteber an* Seuer , tfcttt 9^f c ff« / <ftar* 
bemomen , üftutffatenblumen , ganje tfaperu , ein m* j 
«ig 3 uC fo/ witb ein ©tücf SSiutec baju , giebt Die* 
aufgefodpt über ba* $(eif<$ in Die ©ctjutfd , (treue* 
geftynittene Sitronenfc&alen unb f leine Ovüfinen brub v, 
jefct « auf ba* Äofclfeuer , unb läßt ** jufammen 
auffoeben. 

Äalb ? unb £ufcnerfleifd) gebadt $ auf 
f£cbftfc|>. SRan nimmt ein ©tücf Äalbfleifd) vom 
•Ointermertel , unb ein paar alte£öfcner, tbfet ba* 
Sleifdj üon ben ^Seinen, $acft e* mit 3ltnb*marf ganj 
Hein , faljt unb wörjt e* , tfcut ©afran bran , mtfcfce 
f leine Otognen br unter , t&ut e* in einen fcofcen 3:opf, 
ber utc&t weit iff , gießt §leifä>fuppe unb 2»ein *ran, 
unb laßt etf foefcen , r uf;rt e* aber ni$t* 2Beim etf 
gar iff , Idßt man e* autf üfclen , fc&neibet e* in breite 
fcalbftnger biefe ©c&nüte, legt ftt an bie fceiffe «uttet 
in bie $)fanne , unb bdefr (te fc^neff braun , unb leg t ! 
fle in bie ©c&üfiel, bie S5rü&e, ttoriroi batf Sfeifc*-. 
gefoefct &at, wirb in einem Zbpfä)tn an* $euet ge* 
f 3«^^^ / geff efienen S'^met unb f leine Steinen 
brein getrau ; unb nadjbem e* gut aufgefaßt §at, in 
bie ©Rüffel über ba* gleifcfr gegofieu, ttob guefee un» 
Simmet btauf geflreuet. 

Aalte 
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Dem Da* gl eilet) in Dünne ©tücfc gel ^nieten , unD mit 
©alj unD (Settmej gut eingerieben t|t , t£ut man frU 
fetye Butter in Meine ©tücfe gefc^ntrtert in einen Sie* 
9e(, siebtem« Sage $taf4> Dtäbet , Dann triebet «lit- 
tet Dtauf , unD fo fort big alle* Sietfö Drinnen i|f, 
bann ^iebt man tfcm oben uub unten gleiche mäßige 
(dlut , ober fe&t e$ in einen QJacfofen , ber titelt 
ffatt gefceifct t|t , unb l&ftt tt fachte unb lang) am 
prdgeln. 

Äalbfletfcb gcfodjt, auf tfcbfffdj. ©on 
einem Ärtlbsfloß werten bftnne, btetj Singer breite 
unD einen finget lange (Schnitte gefc&nitten , (olcbe mit 
bem 3Äe)7errätfen geflopft, mit @alj, «3 n 9 wec M P 
Blüten »ermengt beffteuet , unb jwat jebeä ©töcf unD 
auf bepDen (Seiten , in eine jinnerne ©cbuffel fcbic&t* 
oDer lagweife getfcan , £XiiiDfleifcbbrii(je , Die mcfyt fefct 
gefaijen i|l, mit ein wenig <£&ig Dtauf gegofien f ju* 
geDecf t , auf Da* Äo&lfeuer gefegt , unb etwa eine 
©tuuDe fteDen (äffen , unb wenn e* gar iff , ein ©tücf 
auägewafcbener Butter Dean get&an , Damit aufgef 0<§t 
unD aufgegeben. 

Äalbebraten, ©iefce Straten. 

Äalbebruf* mit Äagout , auf fcanjafifd). 

3)?an t&ut eine gute fette Jtalbtfbruff in Da* tfaffroi 
an Den jetlaflenen @pecf , unb btdtmet jte mit ein we- 
nig SWefrl, bann befireuet man fte mit t>ertnifcbtem 
©ewütj , tfcut SSufc&fein feinet Jftdut*r mit <S&am* 
ptgnonen Da ju , unb gießt gute OttnWbtö&e Dran. $\l 
fte gat , fo giebt man fie mit Dem ©aft einer ©ttone, 
unD mit gebaefenen <S&ampigno«en , ober $eter(iflen, 
ober «t obrinben }U einem QJorgetic&t auf. 

&alb*; 
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, Äalbebcufl gefallt, auf fgc&fifö* ©ie 

Äa(b$bru|t wirb wie gew66nltcb au*ge$6(et. $>amf 
werben ein paar £ü(>nerlebern mit SltnbSmarf flettt 
9ebacft, gtftue flettt gefcbnittene 9>eterjtlle, mit geriet 
beueu ©emmelit , ©alj, .termifötem ©ewürj, unb 
onem (paar <£t>m Darunter geruht, in t)ie Pfanne 
au bte^äfie Butter getfcan, unb geröffet, bann Die 
^5ruj! Damit gefüttt, jugeuä&t , an ©piej* gejfecft, 
unb fafttfl gebraten. 

Äalbefopf. ©iefce Äopf. g£» 
i Äalbsleber. ©iefce Jleber. 

'Äalbetmrem ©tefce öfteren. 
■ s Äaib0fd)IeacI. ©iefce @d)te<jet. s$u 

Äalbefd^nttte. ©tefce @c&m<3f, ©djm'tfe. 

Äalbetf öuf f&fofifd) 3U0ertd)ttt. 3>et 
ÄafbStTof* wirb erft in furjer SSrüfce ein wenig ge* 
foc^t f Daun in Stinbtffett unb Butter gebraten, an 
Die «eu&e wirb ein wenig 2Betn v gesoffen , gefcbdhe 
ahb Hein gefebnittene frifc^e öuttten Dran getfcan- 
QBennWefe &alb gefoebt fiub, werben btep-jobec 
vier gefcbdltc unb Hein gefömtteue.bor Sborfer Sfepfel 
Daju gegeben > unb mit gefoc^t, julefct 3 uC f ec / 3' m# 
met 7 ein wenig Öüirtenfaft f eine blattwetä geflutt* 
tene (Sitroue , mir ifrter -gefebnittenen ©cbafe Daju ge* 
geben. Unb naebbem Die* jufammen gut aufgebt 
\\t, giebt man Den . traten auf, legt Die Quitten,, 
unb (Sitronenfcbnitte brauf , unb giejtt Die SÖrüfce 
Druber. . V 1 

Äalbsffo^ öeNcEr, auf facijftfcb ju tat;. 
tm: £>a$ §l#b »(Htt, Äaibtf (fe§ wirb von. feinen 
feinen gelofet , . njtt ©peef unb OvinbSmarf unterem* « 

ander Hein gefcaeft, in eine ©Rüffel getrau , ©alj, 

©e* 
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©ewörj, ein paar <&per , unD ein wenig geriebener 
©emmelir darunter geruht, wieber um Die Betue ge* 
tfcan, unD wie einen ©to£ formt«, oben Ü&cfcer ge* 
jloc&eu , f leine ©erlitte ©pecf mit gefc&nittenen 3Ran* 
Dein Drein get&aw, in Die Bratpfanne an Die jerlafienc 
Sutter gelegt , unD im Bacfofen gebraten. SBeim et 
gar i\l , wirD er mit geriebenem Brot) , unD Durren 
flein geffofFeuen dtoftnarm t>ermif<#t betreuet, unD 
aufgegeben. 

$alb$mttUL 

• • * 

Äalbevrertel auf tnQlifd). 9}?an Idßt Da* 
wo&Igefaljte «nD gepfefferte ^Ietf<^ mit etlic&en ©cfcar* 
lottctt / 3$iriiian 9 ßorbeerblättem , BajHtP um , S^ie* 
fcelti unD mit bem blattweitf gefcfcmttenen £Ü?arf sott 
einer Zitrone in ein wenig guten 2Betne#g , welcher 
juwetfen vermehrt werben muß, eine Sftac&t tfefcen, 
bratet e$ itr feiner Brü&e mit einem ©tücf Butter, 
unD giebt* mit fofgenber Brü(je auf : SRan r5|?et * 
SD?e(>l mit Butter im ÄajTrol , welche* man mit fein 
gefcfrmttetten ©c&arfotten , einem ©cfc&pf!6ffel üott 
Bru^e , unD einem falben ©eiDel faueren ©cfymettett 
»ermifebt , niefct gar ju Dicf gef oc^t , unD mit Äapem, 
fein gefötuttenen (Jitronenfäalen , mti) mitDem©aft 
*on einer (Sitrone wfe|t. 

Äaf bannen vom 2\mbvieb langt 31t bah 

ten. Sftac&Dem fle rein gemacht , unD eine 9la<$t im 
frifc^en SBaffer gelegen fcaben , werben (ie gefoc^t uub 
auöfgetu&It , (jernaefc wirb Der BoDen eine* §a§etf mit 
©alj unD Pfeffer autfgeffreuet A Die ÄalDaunen DrettT 
getrau , Pfeffer unD ©alj Drüber ge|f reuet , Dann wie-» 
Der ÄalDaunen, unD wieDer Pfeffer unD ©afj Drauf, 
unD fe fort. £)ann wirD £(ng aufgefoefrt, falt Drauf 

ge* : 
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^egoffen f befc&wtrt, unb in eilte« frtfcfcen tfeffer $in* 
geseilt. &o oft man etwa* bat?o« nimmt , muß man 
wieber br auf fefcen , tap ber (E&tg brüber gefce, unD 
fie befc&wert bleiben. 9BiU man etwa* bann jum 
Öebraucfc nehmen , fo filtertet man e* würjlic^t , bie 
Sfepfel au$ fo , t&ut bie* jufammen in einen "Siegel, 
giebt »Pfeffer , ©afean , Surfer , Slinbfleifö&ru&e , ein 
wenig tx>n Dem <S$tg , worinu fie gelegen tfnb , geriet 
bene* QJcob, unb ein ©tftcf ftrtfc^e Söiitter baju, 
tmb Id§t bie* mit einanber gut auffegen, 

Äa Jaunen t>oitt Äinbe, auf facfcftfd) ges 
f od) t, 35Jenn fie tein gemacht finb , werben fie in 
Idnglic&te ©tücfe gefc&nitten, an bie StiuDöbrü^e ge# 
t^ait f unb wetefc gefoc&t , bann ^ngwer , Pfeffer, 
©afran, gefcaefte ^eterftlfe, börren geriebenen 2)?a* | 
joran, geriebene* SÖrob, nnb Wein gefefurtttene unb in 
ötinbefett geröjfete ^wiebeln jugetfcan , unb jufammew 
aufgef oc&r , ba§ bie ^ötü^e etwa* bief licfc wirb* <Sie 
f&nnen au$ mit SSur je! n , grfi ner *}>eterfi de , 9)er l * 
graupen, unb einem Singebrennten , au<$ fauec, nnb 
mit <S<#*tenerbfen gemacht werben» 

Äaltefc&ale, ©iefce Qfu& 

Äantncben auf fraitsofffdj juaeridjrer. 

©ie werben &*iert&eilet , mit gewär jtem @pecf bieft 
gefpieft, in ba* Äaffrof au ben jerlaffenen ©peef unb 
SWefcl getfcan , unb gebrdunet. iöann wirb @afj imb j 
Keffer brauf gejlreuet , ein «öfölein feiner jfrdufer i 
baju get&an , gießt gute SSröfre unb ein @(a* SB ein 
brau unb ld§t bie* jufammen gut foefcen. QEBenn e* 
gar tft, giegt man bie 95rftbe in bie ©c&ftflel, legt 
We Jtanin^en brein, unb brürft ben ©aft einer fo* \ 
mer an je brauf, 

Äa* 
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itapaun» 

Kapaun jum &trty«(m gemacht , auf 

b6(miif d?. Sföan (lebet Pfeffer mit) ^ngwer , imO 
etwa* <Salj in ftarfem 2Bein , oDer guten 2Bein* 
«jHg auf , gießt e* Dem Kapaun obec Der £enne le* v . 
benDtg in Den ^pate , bindet i£n fefl ju , la£t ifcn 
einige ^age in Der freien tfuft fingen/ unb bratet 
ifcn fcetnacfc, wie man will. 

Kapaunet Qcfyadt , auf btymifd). JDa* 
§(eifc$ von gebratenen Äapaunern wirb von feinen 
deinen gefcbälet, unb Hein gefcatft , in einen 'Sie* 
ge( mit QfcnWmarf get&an, einige 26ffel doÜ ©uppe 
Drauf gegofien, Sitronenfaft , gefctnüttene Zitronen« 
fetalen , JEßutffatenbiumen , unD ein ©tücf frifc&e 
SSutter Daju genommen , unD fieDen (äffen. 

Kapaun weiß $\\Qtt\ä)ttt , auf ftam5* 
fifefc. £)er Kapaun wirb mit ©alj, Pfeffer, 5Ret 
feu, Lorbeeren , gwiebeln, unD grüner Zitrone, alle* 
untereinanDer vermifd&t , Hein gejlofien nnD gerieben* 
SBon innen unb aufien gut eingerieben unD gewür» 
jet, Drauf gefpieft , in eine (Serviette eingewicfelt, 
in einen Sopf ober Äeffel getfcan, eine gute frdftt* 
ge Sleiföbrüfce mit ein wenig weiffem 2Bein Dran 
gegofien. QBemt er gar ifl , ld§t man i£n erff in 
Der QkÄ&e fcalb falt werben, unD trdgt ibn Dana 
troefen auf einer weiflen (Serviette auf. Sföit bei* 
^rutfcd&ne n 9 geoffen fatefutifc&en £ä$nen f gefc&nir* 
taten £ttynern, jungen £ü£nern, ©dnfen, SRtb* 
fcü&nern unD anDern Q36ge(n fann man e* wtf) fo 
raa^en , mir müjfen fit re#t fett (f t?n. i ' ■ 

Äapaun mit Strafe , auf frameftfd?« 
£Wan nimmt einen guten fetten Äapaun, f<#neibet 
Ifta auf Dem DtÄcferv bitf auf Den potpl auf, rtibt 

i&n 
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i§ti t>en außen unb innen mit ©al} unb 9>feffer, unb 
betreuet i(>it mit ileinge£acften feinen Äräutem. 
S)anu belegt man Den QioDen eiuetf fupfernen unb 
■aerjimitcn #a|?rol$ mit ©pecffcftnüten unD ^ranfc&en 
doii geflopftem SftnDßeifcb, flreuet fleingefcftnittene 
^wiebeln mit $ernn|cl;tem Öewürj Darüber , legt ben 
Äapaun mit Der Qkuf! unterwärts Darauf, bebetft 
tyn mit ©dritten »011 ©cfcinfen, gießt ein wenig 
gute Slet|c^brü^e Daran, Decft Den iöecfel eben bar-» 
über, t>ermad;t t$n gut mit *inem ieig; Daß bec 
JÖimfl titelt beraub fann, giebt ifcm *ben unb unten 
eine gleichmäßige ^obicugltirp , unb läßt ilpn gemaejj 
bün|Jen. $ft er gar, fo wirD Die Q5rü£e t>on t^m m 
Die ©cfcüfiel gegefjen ; Der Äapaun Darein gelegt, Dec 
©afrt>on einer Zitrone Darauf geDrücft, unb warm 
aufgegeben. 

Kapaun mit Äagout , auf fran3Sftfdj. 

3)er gut mortipeirte , ober mürbgeworbene Äapauu 
wirb mitten emiwep gefeftnitten, wo&l mit ©peef ge^ 
fpicfr, in Da$ Äaflrol an Den jerlaffenen ©pect, ober 
an Die gefcbmoljene frifc|)e Butter getrau, ein wenig 
troef eu geröfiete* Ö)?e£l mit fleingefcfcnittenen gwiebelrt 
baju gegeben, unb jugebeeft geDuuffet, Dann wirb eine 
gute fräfrige Q5rü$e Daran gegoflen / ©alj unb tter« 
mij*ct)te$ ©ewüri, mit (S&ampinionen, Trüffeln, einem 
©träußetyen feiner Kräuter unb mefcr Dergleichen uaefc 
belieben Daju getrau, unb gut eingefo$t, baß Die 
Qxufce furj unb bief lieft werbe, bann jum QJoreffett 
mit gebratenen fetten Gebern , ober gebaefenem 9>eter* 
ftlUnfraut aufgegeben, 

Äapaun gefüllt, auf bftetteid)ifdh. 9tac§^ 
Dem ber Äapaun ober 3»*taner rein gemacht, unb 
«umgenommen tff, wirb er eingefaljen , Daun wirb ein 
fälbernetf 95reit mir einer in Ö)iil# geweiften 0m» 

1 mel 
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mel mit mtfgetöflen ©arbelfen unb 2fu(Tern, mit 'tu 
Butter gebunden 2frtofe(n , mit ein wenig fpantjtyem ' . 
Äunbelfraut unb £>$fenmarf Wein unter einanber ge* 
fcatft, fec^^ <£i;er baju gefc^age», gewürjt, gut unter 
einanber gerührt, ben ^nbianer Damit gefußt, ifcti 
am ©pieg langfam gebraten, oft mit Butter begoflfen, 
ifciv aufgegeben, unb naefc belieben eine gute braune 
iöaftfuppe bärunter gegofiem - 

Jsapaun mit Hinfen , auf f>1ittttid)ifd)> 
©er reingemacfcte Äapaun ober gafan wirb mit ÜKe&l 
beffreuet, iu ba$ Äaffrol an ben würfUcfct gef<#nitte* 
Ben unft jerlafienen @pecf getfcan , unb bei? oberer 
m* unterer mifciger ©lutfc langfanv gebindet, ba£ 
er fc£ön braun wirb r bann eine gut«. #ü(m«rfupp* 
barän gegofien, unb weiefc gefotten r bie »er jT<# in 
einer igiiteu ÜJinbtffnppe £alb gar gefottenen Cinfen 
werben baju get£an, unb mitfteben laffim, baji e$ bie 
rechte. £)Ufe befömmt, gut gewürjt, unb nacfybem tt 
gar iff, aufgegeben, • ; : ^ 
«iür;( Äapauner mit Huflttn, auf f>{ietrei* 
dyifd). £)ie ^apauner werben langfam am # ©ptef 
gebraten , unb oft mit Butter begoßen , itywifcben , 
fecbjig au£?gel6(?e Puffern mit i£rem'$)?eerwajTer an 
bie fceifie dufter iu ben Kein getrau, überfottene unb 
gefc^uittene Ädlberfüffe mit geriebenen ©emmelbrö* 
fein baju gegeben* Sftac&bem biejj iufammen ein m» 
nig gebün|Iet (>af, gifcjk man etwa* SD?ilcfcraum taxau, 
giebfc ßttronenfaft , imb bie ©cfcalen baju , wiirjt e$ 
gut, laßt etf gut aufgeben, unb giebt e* über bie ge# 
btatmm Kapaune«. 

&apaunet mit einet (Tttronenbrü&e, 
auf f&d)fifä). JDie Äapauner werben wei£ unb 
nic&t ju »eicfc gefoefct* £)ann wirb etwa* von b*r„ - 
93r% iu ein Söprc{}en jeuommetv ein wenig Qlkiu, 

>gwe*, 
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iSngtDcr , «Pfeffer , Q)f utffatenblumen , Äarbemem<ni 
geratete unb geriebene ©emmein , bie Äapaunerle* 
bern ganj fleht ge^aeft, bie§ alle* unter einanbec ge* 
mengt, unb na$bem e$ mit einem ©rütf Butter gut 
mtfgefoctyt ifi, burefc ein Such gepreßt , an bte £a< 
pauner getfcah, unb alle* jufammen auffoc^en lafieit. 
J?ern4C$) bie Äapauner angerichtet; tte QSrüfce bar über 
flegojfen f bie ©djüfiel mit gefcfcnittenenen Sitrofieru 
unb 9>omeranjenf<$alen belegt, unb etwa* §ucfer an 
bie SSrü&e je^rettl. 

Äapaunct: mit Stovern auf fScfcftfcfo 
braten. S)ee Kapaun wirb gemürget, mit flebr nbm 
Ööafier abgebrüfcet, i&m ber £üpp aufgebrochen, batttt 
eine QBeile im falten QBalTet liegen (äffen, baf? er 
wetg bleibt. .£)erua<& »ieber gejaljen, tte 83eme 
»erben ifcm im liefen aufgefpeilert. .fteruacfr werbe* 
ait^gel6ffe SCuffrrti mit ^ugmer, Pfeffer unb QÄuSf 
fatenblumen in QSutter geroffet, bann autfgefüfclt, ein 
paar (Sper barunter gerührt , ber Kapaun baratt ge* 
futtt , unb am ©preß bei? m4§iger £tfce langfam 
gebratfn, unb oft mit ÖJutter begoßen. ; * 

&apaunerfati3el. ©iefce 5*n3ef, 
2Sapaunerfafe. ©ie&e Ädfe* 
ÄÄpauner f oc^. ©ie&e Ä0C&. 

Marborn*. . 1 

Äarbone, auf fraru^fsfeb. ©te werben tu 
CtÄcfe gefcfcnitten, in $a* Äalirol an bie fiebenbe 
SWföbrü&e getfcan/ gefcaef te* DJinbf marf, du <8ün* 
t&eu feiner Äräutec, ©alj, Pfeffer/ unb geriebene, 
im* in $3utter gerötete ©emmein baju gegeben, unb 
«üe* jufammen geiinbe gefönt. SBill man eö Mcfet 
fcabeu , rüfcrt man ein € ing ebrenme* barunter , unb 

richtet 
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rietet e$ Dann ju einem Q5et?geri#t mit (Sitronenfafr, 
unD einem Cöffel soll unreifen Sraubenfaft atu 



Karpfen. 



Äatpfen, ober foQenannten baytifd)tn 
fdmutiiQcn Äarpfeit 3U ftet>en* SWan fängt Da* 
$3lut üon einem mtlcfyeneu Äarpfen, üermifctyt e$ mit 
£t?ig, jerflöcfc Den Äarpfen uugefcfmppt, Id#t 2Baffer, 
<E6i9, ^eterftllentvur^r, grotebeln unD ©alj in einet 
»Pfanne fieDen, legt Den Äarpfen hinein, wenuerbaty 
gar gefotten i|l, gicbt man ein ©tücf frifc&e Söutter, 
>gmet, Pfeffer, SÄnef atenbiüt§, «Reifen unD Da* 
öJlut Daran, unD jieDet e$ no<$ einmal auf. 

&arpfen gefüllt, ba$\x (Lfyatnpiniontn, 
unb #rnfcfroctent>6öen mit einer Öupptf 
auf 56t)mifct). QÄan Kfcuppt et« ober jroep Äar* 
pfeu, nimmt fie aus, (6 ja Daä Sleifct) inroenDig ab, 
unD föneiDet e$ begm Jfopf ab , Do<# fo f Dafc Der 
Äopf unD tSc&aanj ganj an Der #aut bleibe} »Ott 
Dem 8leifc& macfct man mit frtfcfcer SSutter, gexpeicfy* 
ter ©emmel, @emur} f Q:t?erbotteru, 3$imian unD ge* 
tiebenen ßitronenfcfcalen einen gatfcfc, fällt i(>n in Die 
S)aut r unD ,ma#t fie mit einem §aDen ju, bellreut fie 
ferner mit 29?e£l unD tfcut i^n in braune 25utterj 
Dann t&ut man Die Öräten von Den Karpfen, &$at<? 
lotten, 'S&imian, 9>eterjt(ie unD (SemmelrinDen in Die 
braune Butter, wo Die Karpfen gebräunt werben jlnb, 
Idpt alle* mit (TeDeubem -iBaffer f p$eu, unD |T reicht e$ 
Durcfc ein £aarfteb 9 aUDann Wwfcirt unJ> jpafltrt 
man £f^mptttipiieii, ^rtifdjQCfenb&ben, guiigen unD 
SNilcfc t)ou Karpfen ju einem guten öiagpm , welken 
man famrat Den Äarpfeu intf Äajivd $ut, gtebt Die 
QJrü&e unD Da* allenfalls übriggebliebene $atf# Da* 
ju / foc&t e* gar , unD richtet im Sifcfc @em* 

£ , met* 
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melfcfcnitten, Den Dtagout aber am SXanbc Der ©c&fif* 
fei an. 

Äarpfen in öaum&l uni> milcbraum 
aeblmpft; auf btymifd). S0?an fcf?uppt unD 
jtyueiDet einen großen milc&enen Äatpfen in <Stücfe / 
welche man eine ©twnbe eingefaljen liegen, unD Dann 
abgeroafc&en in einen Siegel, worum uor(>er Q5aumö( 
$ei£ gemacht toirt)/ mit Dürrem SXofhuarin, 4 ober 5 
Jorbeerblättern, ein wenig Änoblaucfc unD gefc&nitteneu 
CHtronenfc&alen rec&t Dampfen Idfn, Dann giejit matr 
mit SOiutff atenbliit&e gewußten 93? ilc&raum Daran, unD 
läßt e$ wti) unD naef) (leben. 

Äarpfert in fcbwatjtr ©uppe , auf bä&<: 
mifd). £)ie Karpfen werben rein gemacht, Das QMut 
fcaoon aufgefangen , in große ©tücf e gefcjjnitten, ein* 
gefaljen, unD in ©al} ein wenig liegen (äffen, Dann 
x in ein Dieme! get&an , gute flare (£rbfenfuppe Darauf 
gegofien, Da* Jffarpfenblut wirb ju &ier gefeilten unD 
»on fernem befreiten 2fepfe(n ; unD ju Deep gefc&dlten 
groiebeln get£an, unD f lein ge&acf t , unD mit geriebe* 
neu Sebjelten }u Den Karpfen in* £Xeinel getrau, ein 
wenig (£§ig Daran gegoflfo/ gefloffenen Pfeffer, 3n$* 
wer, unD 9Äu*fatenblumen Daju get&an, unD ju einer 
©auce fteDen laffen, Dann nac& belieben gejuefety 
unD ein ©tücf frifc&er 99utter Darein gefegt* 

7S>atpfen Qtfyadt, auf btymifct). S)ie 
Karpfen werDen &on $rett ©c&uppen unD @rdten ge# 
reiniget, &erria# etwa* gr6blic& ge&acft, in Die im 
Oteinel &ei§ geworDene QJutter getrau , jugeDecf t unb 
Mmpfen laffen, bi* etf wei§ wirD, mm 9)?utffatenWu# 
men unD ©alj Daju get&an , gut unter einanDer ge# 
rufcrt, fuße @#metteti Darauf jegoffen > unD auffo* 
c$en laffen. ' 
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Äarpfen auf ftambfifd). 2)te refngeitwgi 
teti Karpfen fdgt man eine SBetle im ©alj liegen, 
t(>ut ein grojieä <Stücf gefaljeucr Butter in etufXeinel, 
Die im feilten 28afjer abgemafebenen uhb in ©auf e 
gefdjnittenen Äarpfen hinein , Idfct fte ein wenig Dam* 
pfen f fließt Dann ein ©ei&el 2Bein, unD jwei; @eibel 
SlÖetneßtg Darauf, tfcut Pfeffer, 3»9«>er, helfen, 
SRuäfatenblumen, Äaueel, alle* Hein gefloffeu Daju, 
aueb ein paar blattwei* oDer in ©Reiben gefcfcnittene 
(Zitronen, ba$ Äarpfenblut in etwa* SBeinefHg jer* 
rüfcrt, unD etwa* flare Srbfenfuppeu Darunter ge^ 
goffen, ebenfalls Daju getfcan , julefct ein paar S6ffcl 
voll kapern, unD einen göffel voll Oliven Daju gege* 
beii, unD Damit ein paarmal aufwallen (äffen f nun 
angerichtet, unD ein ipfunb gefcfcnittener unD in SSuttec 
^jebrduuter gwiebetn Darüber ge(Treuet, nac& fraujSft* 
föer, jüDifc&er unD ruffifeber 2Jrt. 

Äacpfen auf ftambfifdb $u<$etid)tet. 
S)ie reingemaefcten Äarpfen werben in grofe gewöfcn* 
liebe ©tuef c gestritten , eingefallen , unD etwa eine 
<5timDe liegen laffen , Daß fieb Da* ©alj in* <$(eif<$ 
liefen fann, nun in ein OJeinel iuDtefieDenDe gefaljene 
Butter gelegt, etwa* 2öein, ein wenig QäJeiuefeig 
Darauf gegoffen , pfifft* t ^ngwer, Steifen, SÄuäfa* 
tenbluraen, Paneel, alle* geftoffen, eingemachte faure 
Zitronen, Äarpfenblut in £jhg jerrieben, unD etwa* 
gute Srbfenfuppen Daju getrau, Dteß alle* unter ein* 
anDer ficDen laffen, julefct e£e man e£ vom §euec 
nimmt, ein paar £6ffel voll Äapern, eben fo viel £>!i* 
Den unD fletngefcbmttene gwiebeln Da}u getrau, unD 
Damit auffteDen laffen. 

Äacpfen auf fraiwoftfcb gebraten. Waty 
Dem Der arpfen rein gemacht tf! , wirD er an Den 
Letten ringefdrbt, mit ©alj unD Pfeffer gerieben, 

£2 mit 



1 



I 

S 



164 ' ifarpfen. 

i 

, I 

mit QJutter gut befinden , unö auf Dem 9k|f gebra* 
ten. 2Ben.i er gar t|t, tjw man ein ©tütf frtfc&er 
Butter in Das Äa|frof, fWti gefcacfte ^eterftücn unfr 
'^wiebeln mit ein wenig SD?e£l, unD roflct Dtefe^ braun, 
Darauf gießt man gute 3üc&' ober flarc Q:rbfenbrü|je 
Daran, aber mcfct Diel, faljt unb pfeffert es, unb wenn 
es gut aufgetaut ijt, gießt man es in eine <öc&üjfel, 
t^ut Den gebratenen Karpfen Darein , (aßt eS über* 
&o$(fe uer ein wenig anffoc^en , Drütft fcerua# Den 
@aft einer 9>omeranje Darauf, unD belegt Den £XanD 
Der <Sdjü)Tel mit gebacken 9>eterfttleu. 

Äatrpfen auf fraiJ3*ftd) gefüllt (£r wirb 
gut ge|d;uppet, länjjfi Dem SKücfgrab aufgefd)mtten r 
Die ipaut abgezogen , bod) fo, Daß Der ifopf Daran 
bleibt, Das Sleifcfe fperauS genommen, i>ou ©raten ge^ 
I6fet , mit) mit SMjieifcfj, $peter jtllen, £arpfenmilc&, 
<£(>ampinionen, unD feiuen Kräutern Flein ge^aeft, ein 
<Stücf friföer abgetriebener Butter mit <&afj unb 
Pfeffer Darunter gentyrt, in Die Äarpfen^aut gefüllt, 
jugenäfct, in Das Äaffrol an Die jerlaffene 95utter ge* * 
t&an, unD auf bei;Deu ©eiten er|tge brauner, Daun eine 
gute Sif<# f ober flare (irrbfeubrü&e Daran gegoffen, 
gutes ©ewürj Daju getrau unD geteert. Quiekt wenn 
eS balD gar tft, wetDeu Drei; eDer vier Q:i?er mit ein 
wenig ÜÄefcl jerflopft, in falter Q3ru£e gut jerrii&rt, 
unD Daran gegoffen. 2Bcnn er gav i|? , wirb er mit 
Der <2>auce in einer <öd;ü|Tel h xx e ^ em QJoreflTcii an» 
gerichtet, unb Der DvauD mit gebaef enen Sfcampintonc» 
unö ^eter|iilen Defekt. t s 

Äarpfen mir &rautfuppe, auf bjtetttit 
d)ifcb* 3)ie Äarpfen werDen gekuppt, ober von 
ij>reu ©räten gelöst, eingeladen, unD eine fcaibe ©tun* 
De im <Salj liegen laften, Dann auSgeDrücft , unD m 
einen Äcftel aetfcau. -Oerna^ wirb laureS Äraut 
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Wein ge^acft, unb in (Jrbfenbrübe unb fetner eigenen 
mürbe gefotten. 3}a#bem e$ gar i|?, wirb Die 95rü* 
fce Davon auf t>ie Karpfen gegofien , unb felbige bariim 
gefotten, aucfc ein wenig (£pig unb SBeiu baju gege* 
ben, ba§ ber @uö über bte gtfc^c gefct* ^ac^bem 
jie förntg gefotten jtub , wirb ein (f tngebreunteä ge* 
macbt, bie Q5cu§e oon fiiftym abgegoffen, unb baran 
getrau, Öewüq unb dftildjraum baj« gegeben, ge* 
rüfcrt unb aufgefpc&t. 9hm bte £dlfte reu ber 
(Suppe au baä «ftraut gegoffen, in bie anbere Jpdlfte 
bte Äarpfen eingelegt, unb bet)De* aufgebe* (aflfcti, 
fcocfc ba* flraut etwa* länger. #er»act) bie gifc^e 
aufgegeben, unb batf Äraut barüber gejc&uttet. 

Äarpfen mit 3a>tebelnfuppe, auf 6(ier^ 
retd)iT<$>. ©obalb ber Äarofen gefcbuppt unb 
jert&etlet i|?, wirb er gefafjen , unb eine fcalbe ©tun* 
be im ©alj liegen (äffen , bann greift man ifcn ab, 
tfcut t£n in einen SXein ober befiel , gießt gute Q?cb# 
fenbru&e, unb eben fo mei SäJein baran , unb Idfhtfcn 
eingeben. 3)anu nimmt man fletHgeft&ntrtene %mt' 
6e(n, wie au<b gefcf)dfte f kingefebnittene 2feofel , unb 
töflct folc&e mit ©emm* lbr6fefu in Q5utter , ^ernad) 
«twa* t>on bem §tf<bfub , mit ein wenifl £§ig u«& 
(Sitronenfaft baju gegeben, gut aufgefodjt , über ben 
Äarpfen gegojfen, utib ifyi cinm €>ub bariun {fym 
lafien. 

Äarpfcit mit ©djerr&b* In, auf ^flecrefc 

djifd}. &>e* reingemaebre Äarpfen wirb in ©tücfe 
gefönitten, mit ÜKe&l betreuet, unb in ©cbmalj ober 
SSutter gebacken. 9lun bünflet man bte ©cbemtbeltt 
in SSutter, unb betreuet fie mit %i\cttr, ba£fiefcbon 
traun werben, ober jte f6tmen and? mit 3)?e&l bejlri' 
$en, gebacken, unb banu in Butter unb 3)?ilcf>raum 
gebunjlet weroeji, &erna# wirb eine gute rbfenbrü&e 



I 



166 ^ $arpfeiu 



r 

t 

1 

fcaran gegoffen, unb fte (leben (äffen. 3e§t M* geba* 
cfenen Äarpfen in eine ©c^üfiel getrau ; unb naii)bem 
Die ©ctyerrübeln weic& finb , folcfce Darüber gefcljüttct, 
jugebecft, auf$ &o£lfeuec gefc|t , unb fte ein nmtij 
aufjteben lafifen. 

Äarpfen auf 6|lerreid)tfcf> fjefddjt. %Ran 
nimmt einen großen Äarpfen, fcbneibet ifcn mitten bi* 
auf Den ©ctytveif von einonber , Daß er jufammen 

H n fl f > faljt i &n ein , (Aßt ij)n 3 ober 4 ©tunben im 
6>aij liegen, fcängt i£n in 9Cau<# , Daß er fc&ön rotfc 
gefeilt wirb, (lebet i&n fcernad), in Keine ©tücfe ge* 
fcacft, mit ein wenig Äümmel tm SBafler ab, unb 
fcfymaljt ifcu fcerna<# ab, oDer gießt aucfc eine 9J?ilcfr# 
caumfuppe Darüber. SWan fann i$n au<# na# £5e* 
lieben in einer tfrautfuppe focften. 

Karpfen auf l>fttzteid)ifdb gebadtot» 
Sf?ac§bem Der Äarpfen gefcftuppf, in (Stücfe gefcacft, 
gefaljen if? , unb eine ©tunbe im @afj gelegen fcat, 
tt>irD er atiägebrücf t , mit 3)?e(jl betreuet, unb r6fc$ 
gebacfen, bann in ein Otetnel getrau, unb ein (Singe* 
brennte* gemacht, eine gute £rbfenbrüfce bavan ge# 
goffen , f leine gorbeerbldtter gefönitten , Sloßmarin, 
Citronenfc&afrn , Äaperu , ©ewürj unb 9)?ilct)raum 
baju gegeben ; unb tta<#bem Die ©uppe gut aufgef odjt 
i|t , feiere an Den Äarpfen gegoflen , unb i&n barüm 
«uffteben laflfen. 

Rarpfen mit (tittenenfuppe , auf Sflerc 
veidbifd). SD?an fc&uppt Den Äarpfen, jert&eilt i(m, 
nnb (lebet i&n frif4 ab, bo<# baß er fd)ön f&rnig 
bleibt, macfyt eiu (Singebrennte* mit g wiebeln f gießt 
eine gute (£rbfenbrü&e barauf , aud) etwa* SBein Da* 

ju, tfcut ©ewürj, <5itronenf<#ateri f unb gefönt** 
tene grüne unb in Butter getöffete 9>eter(t(Ie ^itietit^ 
Idßt bieß ein wenig jufammen fiebeu , t&ut (>ernacfr 
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ben Äarpfen ^tnettt , uitb läßt i&n tatintt einen 
©ub t&uu. 

Äarpfen in (Del Gebimftet , auf äßerrei* 
(feiTcb. £>er Äarpfen wirb gekuppt, in ©tücfc 
jert{>eilt, gefa^en, unb )ct)öii fortiig abgefotten, bann 
vajetu in ein #af?rol mit etwa* Sifcfefub gegofien, 
fleingefc&nitteue kapern, Corbeerbldtter, öioßmarin unb 
ein wenig Äuoblauc^) baju get&an, unD nac^bent biejl 
eine.2Beile gefotten fcat, wirb injwifdjen ber 8i|c& 
abgefeilt, in eine blec&erne ©einfiel gelegt, mit 
»ermifc&tem ©ewürj betreuet, auf* gelinbe Äo^lfeuer 
gefe&t , unb i&n jugebeeft etwa* fachte buu|fen laften. 

Äarpfen auf &ßtztei<i)ifd) gefott en. ffi?an 
fann ben Äarpfen auf jwet)erleg 2frt fieben : erftenä 
wirb er wie ber £e$t in ben ftebeubeu ©ub gelegt, 
boc& mu§ er etwa* länger fieben alä ber #e($t- 
tentf, nac&bem er in (Srücfen geformten if?, wirb er in 
ein OCeiuel, ober in einen Äeflel get£an, ein gemachter 
0nb baeuber gegofie»/ «»b gemaefo (leben lafiem Sftac&f 
bemer gefotten iff, wirb er mit fvifc&em QBafier unb • ( 
£j?tg abgefc^röeft. Sftic&t ju vergeben , baß er gut 
muß gefaljen werben.' 

Äarpfen in fcfywatitt ©tippe, auf po&l* 
mfd}* S)fan föuppt einen großen mifc&enen $ar* 
pfen , madjr ibu auf, unb fangt baä Q3hit auf, ba* 
man mit gutem Qiiereßig t>erraifc&t. 3)en Äarpfen 
legt man }trf<$mtteii unb gefaljen in ein Steinet, 
C©m;fu§) rößet eine $anbt>o8 gwiebeln unb geriet 
beuetf fc&warjetf Q5rob in (Scftmalj, würjt e$ mit 
Ingwer, Pfeffer, Wugtcittnbl&tfy r %immtt unbQBurj« 
netfen, auc& ein ©tütf Surfer, gießt batf Q5lut, 
£alb SBein unb S5ier baju, ftebet alle* wo&l, unb 
rietet e$ ua<# Q5elieb?u an. 

' 1 ' , ■ Karpfen 
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Äarpfen auf preuf ifd). ©ie werben ge# 
fcfcuppt, unb im ©aljwaffer gefocfyt, welc&e* ab ' un& 
frifct>e$ reinem vbarauf gegoffcn wirb; entließ werben 
fie mit Äapern, Oliüen, (Sitronenfcf)alen unb ©cfyei* 
beu , Lorbeerblättern , Butter , gesoffenem Pfeffer, 
ÖÄuSfatenblnmen, gewdfTetten unb getieften ©arbel* ■ 
len, 9>coüenjer&(, SBeinefHg unb geriebener ©emmel 
eingebt. 

Äarpfen gefüllt, auf f&dhfifd). £)er Äar# 
pfen wtrb gekuppt, am 33aucf) aufgemacht, ber Otog* 
gen unb baä Uebrige (jerauSgenommen , geroaföen, 
mit fceiffer Butter ausgebrütet , unb wieber auSge* 
gojfen, bann ein wenig eingefdrbt , unb »on innen unb 
auffen gefaljen. SDer Ovoggen wirb f lein gefcaeft , mit 
jerriebenen ©emmelbrofeln tnS 9>fdnncfyen au bie jer* 
laffeue Butter getrau , 3i\c)\vtt , Pfeffer , Äarbemo* 
wen , äftusf ateublumen , bürren SWajcran , unb jwet) 
jerf topfte (?get baju genommen , gut unteretnanber ge* 
rü^rt, unb gerottet \ ben Karpfen bamit gefüllt, |U* 
gend^t, ein fubttles ©pieken burcfcgef?ecft, aufbett 
OCojt gelegt , oft mit QJutter betröpfelt , ifcn erff ferne 
Dom Seuer txxmit eintroefnen Iqffcn, bann nd^cr an$ 
§euer getrau , oft umgewanbt , baf* er überall braun* 
lic&t wirb. SBenn er gar i(t , jtefct man batf ©pteß* 
cfoen berauS , legt i f; n in eine ©Rüffel , gießt bie übrt# 
ge QJutter brauf , unb betröpfelt tyn mit (Sitronenfaft. 
Sßan fann au# eine Äapern* ober gitronenbtüfce 
brüber geben. 

Äarpfen eingelegt , auf faefoftfefo. Sftacfc* 
fcem b?e Äarpfen wie gew&fcnlicb gebaefen finb , wer* 
fern fu in einen neuen trrbenen gut ausgebrannten ^opf 
mit bajwifc&en gelegten Sorberbldttern , 9?oSmarin unb - 
ganjeu ©fusfatenfcfumen gelegt , aufgefegter unb wie* 
bec falt geworbeint 2$tiiiefig brauf gegofien, ei» 
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33retc$en brauf gefegt, unb mit einem ©fein be* 
fcfcwert , bocf) muß Der (£jHg ein wenig brüber gefm. 

ISatpfcn Qtbadttx, auf fJdjftfci). 2)er 
reingemacfyte unb in ©tücfen gefcfcntttene Äarpfen wirb 
mit ©alj eingerieben , unb eine fcalbe ©tunbe liegen 
laffen , bann wirb ba$ ©#leimic&te abgetrieften , bie 
©tücfe werben in SOfcbl, mit grobem ©rief* vermengt, 
geweljt, an lie ^eiffc vSutter in bie Pfanne getfcan, 
unb fc^6u gelb ober fuorpltcf)t gebacfen. 

ijvarpfen gefpidt, auf f&dbfifd). JDer ge* 
fdjuppte , rctngemacftte unb aufgenommene Äarpfen 
wirb mit ftebenber Butter t*n innen ausgebrütet, ba* 
©eblüte, ba$ 5ett uon ben ©Armen mit ber STOilcfc 
unb geber jerrieben , in Q5utter geröftete ©emmelbrb* 
fein , mit ©ewürj , einem jerf (opten <?t) , unb Kein 
gefcfcnitteuen OioSmarin untereinanber gerührt , ben 
Äarpfen bamit gefüllt, jugenä^t, auf begben ©eiten 
gefpief t , unb nad) belieben entweber mit Stüter auf 
t>em Dtofl ober im Siegel gebraten. 

&arpfenfati3el, ©ie£e Samtl 
&4rpfcnms!cfc ©U&e ttttlcfc. 

■Kau«. 

Äault mit £ti(>neni, auf 6flerretcbtf^ 

S)ie jerföntttenen «Ou&ner werben in einer guten Dlinb** 
fuppe ge fotten ; unb naefcbem fte gar finb , eingebrennt, , 
£)er tfauli wirb im SBafier überfotten , unb aefdjen, 
fcoefc baß er ganj bleibt, 3)er ©ub weggegojfen , ftifcfc 
QBafierbrangetf>an, unb wieber gefaljen , ba£ er wet§ 
bleibt. S)ie #u&ner werben gewußt , unb etwa* 2#Ucf>" 
räum mit ein paar iöottcrn briuri jerflopfr , aji bie 
(iebenbe ©uppe gerührt , ben £auli baju getfcan , unt* 
if;n in ber ©uppe auflieben (äffen» 

Äeufe. 
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Äeulc w^mmelti gekämpft , auffraß 
3$ftfd?» SÜfan nimmt eine gute £ammel$feule, t(jut 
Da* gett Da&on , f lopft fie gut , fpicf t fte bic&t mit gu* 
tem (Specf , faljt unb würjt fie gut, belegft bann De« 
53oben eiltet Sopfr mit breiten ©pccffc&uttten, ff reuet 
»ermiföte$ ©ewürj brauf , legt Die Äeule Drauf, 
tf>ut oben auf fie wteber ©pecffc&mtte unb ©ewurj, 
becft bann eine ©turje auf ben ^opf , t>erma$t fie 
gut mit^eig, giebt oben unb unten ein mäßige* Stölzl* 
feuer, unb Idßt fie brinn gemacfc gut bdmpfen obet 
fcrubeln. SBenn fie eine ©tunbe gebdmpfet fcat , nimmt 
man allen ©pecf au* bem ^opf (ierau*, tfcut bte Äeu* 
le wieber bretn , t&ut ein $5&f$lein feiner föduter, 
*mb @afj unb Pfeffer brauf , gießt gute Ätnbäbrü&e 
&ran , unb laßt fie Dottenb* gar f oc&en. QBenu fte 
dar i(t , giebt man fie tu eine <S<$ü flef , tfwt ein Sou* 
Iii an bie (Sauce, baß fie bicfer wirb, unb giebt fte 
}um SBorgeric&t mit gefönten (S&ampignonen ober 
anbern beliebigen ©acbeu auf 

Äeule Pom Hammel 0efiSHt, auf frati3fc 
ftfcfc. SRau bratet fie erff, fc&neibet bann alle* 
$leif$ t)om Q3ein , &acf t folc&e* mit DvinbSmarf , uber# 
foltern @petf , feinen Ärdutern , Weinen ^wiebeln 
unb 9>eterfillen , faljt unb würjt e$ mit üermifötem 
©ewürj , unb rü&rt eine in Q5cü^e geweichte 35rob* 
frume mit etlichen jerMopften <£tjern Drunter- 3)ie£ 
©efcdcfe wirb fcemacfc wieber an Da* SSein getrau, 
wieber ju einer Jf eule fbrmirt , unb im Q5acf öfen ge* 
fcaefen, QBenn fie gar ift , t&ut man ein (Souli* 
von (S&amptgnouen in Die <5c&fifTel, «nb legt Die 
Äeule brein. ^ 

Äeule 
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Äfeule von &d)\x>eintn mit (Butten, ottf 
f<£d)ftfeb. S)ie friföen eingelegten ©uefen werben 
in $(eif$brä$e , $$ig , Pftfttt unb SJratenfett gut 
aufgefodjt, Den traten im wäfcrenben SBeuben oft 
Damit begoffen. 2Benn er balb gar tff , wirb er mit 
feinem eigenen §ett begoffen, unb noeb ein wenig ge* 
braten , bann in bie ©Rüffel get$an , ba$ gett bruber, 
unb bie Surfen mit ber QJrü&e unten in bie &$üf* 
fei 9egoffen. 

Äcufc von ^d?6pfert gebraten mit 2fus < 
ftttn , auf fidkfftfcb. Sftacbbem bie ©cfc&pfenfeule 
gef topft f gewäffert, gefafjen unb an <5piefj geffeeft 
iff, fefmeibet mau ©c^rim* tu beu ©to{5, jlopft fic : 
t>oll mit 2Cu|feru , begießt fte mit 2Bein unb €itro* 
nenfaft. 2Benn fte nun balb gar gebraten i(1 , fo 
giefjt man ba* §ett bi$ auf ein wenige* in bie Pfanne, 
tfnu nocf> etliche puffern , unb ein wenig f lein ge* 
febnittene (Sttroneu baju , unb läjtt bie* brinn bet;m 
geuer ein wenig aufwallen* QSBenn nnn bie Äeutc 
gar iff, fo t&ut man bietf in bie ©Ruffel, unb fte 
Darauf. 

Äeule von Ke&eit / auf fidbfifdb tn&f 
fdjlageti. /Der Die&feule wirb bie £aut abgezogen, 
Da* Sletfcb Davon gelöff/ unb mit gefc&nittenem ©pect 
Mein ge(>acft, bamx an bie jerlaffene Butter in bie 
{Pfauue getrau , unb ger&ffet. Sftac&bem e$ »erfüllt 
iftj rü&rt man(&;er, Öewärj unb ein wenig ©alj 
Darunter, iöann wirb e$ wieber um ba$ QJein gelegt, 
wie etf §m>or geroefenifl, bic&t mit 23ienc&eu bejtoc&en, 
mit gebröcfelter QJutter betreuet , an bie jerlaflene 
Butter in bie Q5catpfanne getrau , tyapizt brauf ge* 
legt , im QSacf ofen gebraten , bann in bte ©c&uffel 
flet&an , unb mit ©tronenfdjmtten belegt. 

> 
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Änobcl mit Rrebfen, öuf bofmitfd). £>ie 
Ärebfe werben mit jlebenbem QBaffer ein paarmal 
uberrü^rt, bann au^elöfet , «ein gefcacft, unb in 
Butter gebrdunet, $erna<$ wirb eine S9?unbfemme( 
baju gerieben , untereinanber gerührt , unb ebenfalls 
gebrdunet , bann etliche Äotter in einer ©c&uffel ytx< 
flepft, baä ©ebrdunte mit ein wenig SKe£l baju ge* 
nommen, gut unter einanber gearbeitet; einen nic&t 
attjulofen , fonbcm etwa* fefHicfceu ^eig unb «ffn&bel 
barau* gemalt , an ber £Rtnbtffuppe gefönt , unb 
©ewürj baju get(>an. 

Änoöel von Öpecf , auf bo^mtfd). £>et 
©pecf wirb ganj f lein gefcacft , in einer fpfamtc etwa* 
gefc^moljen, tn eine Sdjüfiel auf ben ©rte§ gegofien, 
^ann eiue in öcftmetten geweichte ©emmel mir ge* 
würfelt geföntttenem <5petf , (£i;er unb ein weni$ 
STOe&l baju genommen, eüten gut burc&gearieiteten fe* 
|feu £etg unb Änöbel brau* gemacht , unb folc^e itt 
einer üJinbtffuppe gefoc&t. 

mifd). (Sin 



SOJörfer Hein ju einer 3Äaffe gefloffen , bann in eine 
weite boc& tiefe ©c&üfFel getrau f mer ganje <£ger, 
unb ac^t Dotter gut jerf fot>ft , eine in ©c&metten gut 
geweifte Semmel , unb ©rte* baju aenommen, unb 
einen gur burc&gewalf ten , niefttattju feflen £eig, unb 
tfn&bel brau* gemalt, unb folcfce entweber in ber 
<6uppe ober im QBaffer gefotten , bo# etwa* Idnger 
at* wenn fte t>on 3)?e|)[ wdren. ftoc&t man fte mit 
im ißa jer ab, fo werben fte troefen mit brauner Q5ut* 
rer begoßen, ober au<& barftti gebrdunet. 
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Än66et Qtvoi&elt mit Spinat , CCyent 
unb tlMldytaum gcbadtn , aufbtymifd). Wtan 

pufct, überbrenut unb [nuft Den jungen ©pinat Hein; 
man r&#et 1(311 mit ein wenig jerlafiener Butter in 
einem Siegel , t^ut Heine 2Beinbeere , QÄutffatenblu* 
men , einen @4>auml6ftci voll guter ©c&metten , ©al^ 
ein wenig ÜRuubme^l , 3 ganje Spcr unb ein S>otte& 
in ein *£öpf<$eii, mac&t baüon einen bünnen ©trau* 
benteig, wovon man in eine weite flache fceifie Pfanne, 
worinnen er(f einer 9?u£ groß ©cfimalj jerlaffen wor# 
ton, ein wenig t&ut, fo, baß e$ überall bebeeft if?, 
McftS auf einer wie auf ber anöern ©eite , ffrei<bt 
ben ©ptnat ganj bünn barauf , wicfelt e* jufamme» 
unb legt eä in eine mit QJutter be|tri<#ene ©d;üfiel ; 
unb fo wirb fonttnmrt, biä ber ^etg alle t(T- 2Äa« 
fc&ldgt ferner 2 ober 3 Sgtc mit ein wenig guef^c 
unb 3immetwa||er tu ein wenig fülle ©djmetten ab, 
über bie QBtcf elf nobel, bdeft fie langfam unb 
bejtreut fie mit flarem guefet, . 

©er überfottene (Spargel wirb mit überbrennten QJro* 
frln Hein ge&acf t , tiann ein ©tücf fri$)e QJutter ab* 
getrieben, einigerer, in©?il<# gut gewetzte ©em* 
mein , ©ewürj unb Sftüc&raum baju genommen , bie* 
alle* gut untereinauber gerührt; Heine Äu&bel brau* 
gemacht unb gefotten. 

2fepfeln , mif 6(ferretd)if*. 

£>ie SD?afc&anjger Sfepfel werben gefc&dlt , Hein ge> 
fc&mtteu / unb in Q5utter ger&flet , bann getdflete (Stje*» 
füpfeibr&fein , guefer , %immtt , Qftitffatenbtumet?, 
unb (?i;er, auefr ein wenig QJfe&l na# SSelieben baju 
genommen / eine .1 gut Durchgearbeiteten $eig brauä gc 
mac&t, bie tfnöDet gebaef en , M$ belieben eine 
fujfe SSrufee baruber gemacht* > 
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&n&bd von Ärcbfen , auf oftcttcidytfdb. 

®ic tfrebfibutter Witt) fldunug abgetrieben , errief 
<St?er , Mein gefcacfte >Äreb$fcfcwänji , gefcacfte grüne 
9>etevftUe, SJÄüctyraum , QBusfatenblnmen , ©aty und 
in einer guten Sleifcfcbuifce geweichte Semmeln Daju 
genommen, gut untereinanber gerührt, feineu alljif 
locfern ^eig gemacht, bie Äubbel entweber gefotten 
$ber gebacfen. 

I\n6öd von $ed>ten, auf otfcrmcbifdj. 
£)a$ 8leifc|> von £ec&ten wirb t>on feinen ©raten ge# 
I&fet, Nein gefc&uttten uub gesoffen, fcernacf) ein <Stücf 
frildje Butter abgetrieben, bi* jie pßäumig wirb, eini- 
ge jerflopfte <?i?er, 9)?tic&raum, in 2Bein geweichte 
Semmeln, SDfutffatenblumeu , <öalj, unb bae geflop 
fene £e<#tenßeif<# ba ju genommen , unb bie* alle* gut 
untereinanber gerührt unb abgefcfclagen , ben ^ etg niefre 
gar ju fe|t gemalt, bie Änfibel gefotten ober ge- 
barten. Ö3ou biefem Seig faun man uact; belieben 
auefc Würfeln mac&eiv 

Än6bel von <St\t* , auf t>ftetvtid)ifd}. 
§Är iwanjtg $)er fönen wirb ein *Pfunb ©c^malj ge# 
uommen , biefetf pflaumtg abgetrieben , jejjn (£ger, ein 
wenig üßefcf, ba$ metffe ©vieä barunter gerührt, %t* 
faljen, bie Än6bel in ^eterflllwaffer aufgefoefct, uub 
bann abgefcbmaljen. 

Än6bcl von üebevn , auf i>fttrveid)ifd>. 
JDte Kalbsleber wirb gemutet, baer übrige wegge- 
kommen, unb mit einer in $?i($ geweichten 
ml unb £Xinb*marf fletu gefcaeft , bann Plein ge# 
fcfcnittene unb in Butter gerötete Swiebeln , ein we* 
nig gemifebte* ©ewörj unb etliche <£i?cr baju genomi 
inen, gefaljen, ben ictg gut fcurc&gearbeitet , und 
feie Äu6bel an eine ©uppe gemacht» 

\* • * ■ « * 
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Än6bei mit &ptd, auf bttetteicfyifd). 

€>pecf unb ©emmein werben mörflic&t unb Hein ge* 
Quitten , unb in bem Äaff rol mit gef^türtenec grä* 
ner 9>eterfifle ger6ftct , unb ausgefüllt, bann wirb 
SRefcl , unb geweic&te* flein gefänittene* QJrob mit 
Hein ge&acftem Äapaunerfett unb 9ftnb*marf in eine 
©<#itf]W genommen, ben ©petf mit ©emmein unb 
fpeterjitte, unb einigen &;ern Daju getfcau, unb aus 
bem gut burc&gcarbeiteten etwa* feffen ^eig Änöbef 
an bie fiebenbe 9Ctni>^f«ppe gemac&L 



&n&i>el t>on (ftttee mit ÖpecP , auf $#et> 
reidjtfd). £>er ©pecf wirb ganj Flein gefcacft, unb 
jerlaffen auf ben ©rie* gegoflen , Hein rourjik&t ge# 
fönittene* 95rob , unb Hein mürjtic&t gefönittenen 
©pecf , unb (? per , aucfc ein wenig SSefcl baju genom* 
meu , einen gut burcögearbeiteten etwa«? fe(Ten ^eig 
gemacht , unb bie Änöbel an bie fiebenbe 9Cinb$fuppe 
geefcau. 

Äno&el von Xinbfleifdb, auf 6|terretcbifcb- 
SÄan nimmt ein ©tucf JXinbfleifö toom ©c&wanj, 
^acft etf erfl Hein , ff 6jn eä $erna$' im £0?6cfetr , jer*> 
reibt e$ in abgetriebener QJwtee , t&ut ©alj unb @e* 
würj mit flein gefcacftem ©pecf unb Otinbsmarf, unb 
ein menig $9?efcl baju , fölägt etliche &t>er bran , unb 
mac&t einen gut burd)gearbeiteten "ieig brau« > un* 
foci;t bie Änöbel am 0tt*bffetft|> ; 

Änobe! t>on Äalbfletfdj, auf 6(f crreid? ifdj- 

JÖa* Äal&ßeifcfc wirb mit in SRilcf) geweichten ©em* 
mein , mit grunec >Peterfiffe , Jfapaunerfett unbdtinb*» 
marf ganj Hein untereinanber gefcacft , bann ein wenij 
SÄe&l baju genommen , einige ©jer brau gefcfola* 
gen, ©emurj unb ©alj baju get&an , ben ^eig 
«ut burc^gearif itet , bie Änibel <m bie Diinbäfuppc 

gemalt, 
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jemacfc, jugeDecfr, utt& jnae&bem : fir tlw eint ^al6e 
©tunbe gefocfet. ^abm, aufgegeben* 

Än6öd Don &*fe , auf tfdjfif*. eU 
iiemQJienelpfunbaeuc&eneii^rniefanMre tperbeu no<& 
einmal fo&iel gertebene (Semmeln getjjan, Dann au$ge* 
laflfene^ fcdfle* DtinD^fetc Drüber gegoffen > unD Dur^ 
etnauDer gerüfcrt, Dann wrDeu aefet <£flec Dran ge* 
fcfyla^en,, ein menig QKefcl Daju genommen, $>feffet 
unD SWutffatenbf unten juget^an , Den 'ieig gut abge* 
fragen , nmv gleiföbrü&e bepgefefct , unD inDem fte 
ftebet, gertebenen 95armefanfäfe Drein gerührt , Damit 
aufgefoc^t, Durd; ein Sieb gegoffen, tvieöec be^ge* 
feit, Die ÄnoDel Drein gefoefou SftacbDem fte gar 
jluD, mit Der löit>eric&ten Äelle herausgenommen, in 
Die <5<#üffel getrau, an Die fteDenDe 53rüjje eitKwe* 
lüg ©afcne geröhrt, unD Butter Dajtt gegeben/ unD 
Damit aufgefo<$t, über Die Än6be( gegoffen. 

Än6öei von ©emmel ttnt> (Btit* , auf 
fSdjftfdj- 3 U um™ 9>funD geriebener ©emmeltt tinrD 
ein QStertelpfunD grober unD eben fo *nel feiner @rie£ 
UnD au<& ein SBtertelpfunt) SBaifcenmefcl gegeben , unD 
<3alj unD Oewürj fcaju getrau, Dann nnrD ein fyaU 
beef 9>fuuD Butter über Äofclen gefefct, ein $>aar würf* 
Itc&t gefcfcnittene (Semmelfcfcnitte mit gefönittenec 
grüner 9>cterfiUe, ©penig unD <öefctütlau<$ Dtan ge* 
i£an , unD geröflet , Dies fcernacb in Die <£4;üffel an 
Den ©rie£ unD Das Sftefcl getrau, gut itmnanDetge* 
rüfctt, Daun ein ©eiDel eafcne, fa\b fo *tel Steift 
bxixfa unD toter oDer fünf <£ner fcqju gefet lagen , Den 
£eig gut Durchgearbeitet, fe£t fcalb SHtofter unD faib 
^puppe bei?, unD ttemt.etf fieDet, tfat man Die fot* 
mitten i unten <fi n&Del {»nein , utefct juget ecf r , | o lauge 
gefoefct, bis? fte oben febtoinmen, Daun mit Der loctye* 
rieten Äelle herausgenommen, unD in Die Rüffel 

getrau, 
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$et$ait , an bte Q5rüj>e geriebene ©emmein t ©ewirj 
unb Ö5utter gegeben , ur>D ein paar (Ji?er brein <je* 
<|uierlet, unb Damit aufgefoc&t, übet bie Änobei ge* 
jojjen. 

Än6bel t>on tne{>I , auf fid)ftfd). SRati 
mac&t von 9J?e§l unb (Egern einen ui<$t aUjii fe|fett 
•Jeig , unb fafjt ifcu , fe|t 2Baffer 6ep , unb iubem e$ 
(lebet , formirt man mit bent Söffe! Heine längliche 
Än&Del , tfcut fie hinein , unb nacfebem fie gefetten finfy 
werben fte mit bem &urc&fölaglöffel , ober mit bet 
lö<#eri<#ten ÄeKe fcerauS genommen, in Die ©c&üfiel 
get$an , QJrinfe ober anbeut Ädfe auf bei« iXetbeifen 
brübee gerieben , unb mit jtebenber brauner QSuttec ' 
begoffetn 

Änobel von <0ej>trrt, auf fadjftfdj* SWatt 

nimmt ba* ©efcirn au£ einem gefönten Cammtf' Äalb£* 
ober £)<#fenfopf, földgt etliche <^per bran, faljt unb 
würjt eä mit Äarbemomen unb SWuäfafenblumen, t^ut 
in Butter gerö(?ete ©emmclbcöfelu unb nur ein wenij 
SÄefcl baju, rüfcrt bieg gut jufammen, maefct Stnb* 
bei brau* , tj>ut fte an Die fceifie Butter , unb bdeft 
fte f<#6n gelb* 

&n&&cl von ^taut, auf facfcftfdj. QSoti 
föbnem weifien frifc&e« Äraut werben bie bejten QJldt' 
ter genommen, feiere ganj Hein ge£acft, eingefallen, 
unb uad) ein paar ©tuubcu autfgebrueft , gewur jt, 
unb in Butter gerö|Tet , bann werben geriebene <Sem* 
melbrofeln unb ein wenig SWefcl genommen, ein ©tücf 
frifc^ec Butter brein gebröcfelt, unb jufammen gefnd* 
tet, fcernaeft ba$ cutfgefüblte Äraut baju genommen, 
(£t?er , Pfeffer unb 9Äu*f atenblumen baju getrau , gut 
burc^etnanbet gerubrt unb gearbeitet, ÄiioDef brau* 
gemacht , fte in QÄebl eingewdljt , an eine fiebenbc 
©uppe getrau, unb gefottem SWan barf weber mel 

9* auf 
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auf einmal (iinetn legen, benn fie jerfallen fonff, uo<# 
fte jubecfen. Sftac&Dem fte gar flnb , werben (ie mit 
t>er lotfmdjten Äelle trecfctt herausgenommen , tu bie 
©c&üffel getfcan, an bie 33cü§e aber, worinnen fte 
gefocfct ftnb, t$ut man ©afran unb 3)?uSfatenblumen, 
giebt ein bünneS gelbes £ingebrennteS brau, lä§t fie 
Damit gut auflösen , unb gießt fte über bie Änobef. 

Äntoel von &afe* ober ölumenfoj)l, auf 
f&dbfifd). 3)er Ääfefo&l wirb rein gemacht , unb 
mit sXinbSmarf ganj Hein gefcacft, tu eine ©djüffet 
getrau , bann ©rieS mit geriebenen ©emmelbröfeln trt 
95utter geroff et , baju get&an , fcernacl) fteben ganje 
<Si;et utfb brep Dotter jerflopft , ©ewürj unb ©afj 
baju genommen, red;t burcfceinanber gerührt, Keine 
rUnbe tfnöbet braus gemacht , fte in ber $leif$brü&e 
jefoc^t , foernacfc, wenn fte gar ftnb , trocfen fcer* 
ausgenommen, in bie @c§üfjel get£an, uub eine gute 
COiuSfatenblumenbru&e mit einem paar lottern breit! 
jequierlet, unb ein@tücf frifc^er Butter bran getfcan, 
darüber gegoffen, 

Än6öel von 25irnert , auf fidyftfd). Qftan 
nimmt gute 95irnen , bie weber (jart noc& me^lbigt 
ftnb, fc&dlet fte, tfcut baS Äernf;auS weg , unb £acft fte 
ganj Hein, t$ut fte in eine ©cfyüfiel, unb eben fomcl 
Tflein gesoffene SOfanbeln , t&ut geriebene, in fceiffer 
95utter gerodete unb aufgefüllte ©emmelbr&feln, 
neb(t Sucfer unb etlichen (£t;ern ba$ii, bieS alles gut 
untereinanber gerührt , fleine runbe ^n6be( gemacht, 
fte in geriebenen ©emmelbröfelu gewäljex, an bie fcetffe 
Butter getrau , unb gebaefem 

I\n6:>el von 2lepfeln, auf flcbftfcb. SMc 

Sfepfel werben gefäälet, baS Äern&autf weggeworfen, 
ganj f lein ge^aef t , in jerlajfener 35utter ger6|iet , aus- 
gefüllt, bann etliche <£t?er brau gfcfölagen, %u<tet r 
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stimmet, unb Heine Otoftneti baju get£an, gut Durcfr 
einanber gerührt , Keine runOe Änöbel gemacht, foU 
$e mit SE)?e()l befTreuet, an bie ^eifle Butter geifcan, . 
unb gebaefeu. 

Äntocl t)on Kornett , auf fidbfifd). €tti 

SBtertelpfunb Heiner vetu gemachter Ovcfinen werben 
mit einem -Qtortelpfiinft gefeilter SKanbrin im SKör* 
fer ganj Hein gefloffen , tu Die ©Ruffel ger&an, ge* 
r iebene unb in Q3utter geröflere <2?emmelbr&)eln , 
efer, gimmet , etliche (^t?er unb ein wenig Sföunb* 
me&l baju genommen , beu ^etg gut burc&gearbeitef, 
Heine ruube ÄnöDd brau* gemacht, an bie ftebenbe 
85ttttet getrau , unb gelb gebaefen, ein« Qürüfee von 
SBein, 3 uC f ec > Butter, gimmet, mit ein paar ein* 
flequterleren $i?ern gemacht, unb brüber gegoffen. 

• Än6bel von £yern, auf flcbfifc^. ©fe 
€ijer werben an bie feeiffe Butter gefc&lagen , gefaxt, 
gewörjt , unb ein wenig gebaefen , bann in eine ©ctyüfi 
fei an ba* SD?unbme£l getrau , fleiue OCoftiien , ge* 
({offene ü??ußfatenblumen , unb ein wenig ©a^ne ba* 
)u gegeben , gut burc&gearbeitet , t leine runbe Änöbel 
Drau* gemacht, unb jclc^e au ba$ Sleifö ger&an un* 
gefp^t. 

Rn6bel t>on Öcbtiecfett, auf f4d?ftfd}# 
SMe wetefc gefönten ©c^neefeu werben autfgelöfet, 
rein -gemacht, f lein gefcarf t , @alj unb ©ewürj Orauf 
getreuer , geriebene unb In SSutter geröflete ©emmel, 
mit ein wenig Sftefcl unb fünf S^eru baju gegeben/ " 
alle* gut jufammen geröfcrt, OiinDfleifc^bcu^e 
fefct, Weine runbe Änöbel au* beut ^eig gemacht , fol* 
ct>e an bie ftebenbe @uppe getrau. ^lacfybem fle gat 
fiub, mit ber loc^ric^reii ifeüe ^ausgenommen , m 
6ie ©c&üffel getrau , an bie Q5rü(>e gefc&uittene grö* 
w ^eterfille gegeben \ ein paar Ötye* feinein gequfef* 

$t % Ut, 
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fee , unb bamit aufgefocht , über Die Änöbef ge# 
Soffen. 

&n6bel von Ärebfen, auf fad?|1fdj. Sic 
gefönten Ärebfe werben au^gelöfet , Die (Schalen ge# 
ftofien, unb in §leifcf)bni&e gefotteu, Die aitfgel&fie* 
Ärebfe werben mit einer in SD? tief) geweichten unb aufr 
gesurften ©emmel Hein gefcaef t , in Die 6>chüfiel ge< 
i^an # <SaIj, ©ewürj, fünfter unD ein wenig SÄe&l 
*aju gegeben , gut Durchgearbeitet , Die @uppe mit Den 
Scffoffenen Ärebs fetalen Durch ein iuefc gefeilt , wie- 
der an* §euer gefegt ; unD nachdem Die jf nobel Darin 
jefochtjinD/ »erben fie mit Der löchriebten Äelle ßcfr 
aufgenommen unb in Die ©chüfjel getrau f geriebene 
Semmeln , gefchnittene grüne peterfette an Die QJrübe 
getfcan , auch ein paar <£pef Drein gequier le t , unb über 
»ie Änöbel gegoffen. 

Äniöd von $ifd)en , auf tfdjftfcfr. $« 

#leif<$ »on einem #echt unb Karpfen wirb *>on feinen 
©rdten gelbfet, bann mit einer in ©chmetteu gemach' 
ten ©emmelfchnitte Plein gefcaeft unb geffoffen , in ei- 
ne ©chäfiel getfcan, gefaljen unb gewürjt , pfiffe 
USuttet bruber gegoffen, unb gut nntereinanber gerü^rt f 
bann toter ober fünf (£qtt bran gefchlagen , ein wenig 
S0?ef>l baju getfcan , gut Durchgearbeitet , f (eine runbe 
Änbbel brau* gemacht, folche an Die fiebenbe Sleifch* 
ttühe getfcan, unb gePocht. 

Ättfoel von »littet: unb @emiml, auf 
f&d)ft(cb. dJtan treibt ein halbe* g>funb SSutter, 
Die ntc^t fehr gefaljen ijf , pfläumig ab , reibt eine 
Semmel auf einem Dleibeifen , tfcut acht ©jer , 3 n 9* 
t»er, Pfeffer , <5alj unb 2Ku*fatenblumen unb ein 
wenig SOfefcl Daju, arbeitet bie* gut burch, macht 
beliebige «nibel brau*, unb focht fie in bet 0OnW' 
fuppe* x 
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TSnbbel {jebacfen , auf facfyfifdh ®n gc* 
bratener tfdlberßof? wirb mit fammt bem jett unb ben 
Mieren Nein ge^acft. 3" Bemängelung befien aber 
nimmt man Hein gejjacfte* Dunbemarf , grob geriebe* 
ne 3Äanbeln , f leine Ötoflne» , Nehi gefcfcnittene (Sicro* 
nenföaleti, ^jngn>er , SOJuefatblnmen , geriebenerem-» 
mein, unb vier Gper, ma<$t runbe Änöbel bcautf, 
bdeft fie in öer Butter , t&ut fie Dann in eine 6$ftf< 
fei, beflißt fie mit Idugltc&t ge|cl;nittenen SDfanbeln; 
giept guten 2Beiti in ein ^pfeben , tjsut Öuütenfaft, 
$ucfer uub gteimef baju , ld£t eä ein wenig fedjen, 
gie§t etf auf bie Änöbel , fefct Die ©ctyuffcl jugebeeft 
«ttf ein jf^lfeuer, unb lapt etf bamit nur auffoefcen, 
fo ijl e* fertig, 

Än6bei t>on ÄalbfTeifcb , auf f&dyfifd). 
S)a$ §ett pou einem rofcen Sftierenbraten wirb mit be im 
*t)erj imb ben 91ieren ganj Nein gefcaeft, oebt £i?er 
baju gefc&lageu, geriebene ©emmein, ein wenig $?e(>l, 
<Salj ; Pfeffer , unb 9Ru0f atenmiß baju get&an , un» 
«üee> gut untereiuanber gerübrt, f leine runbe &n&be( 
brautf gemacht , unb in ber $(eif<^t>rA^e gef ocfyt. 

Änöiret von Hebet, auf fädbfifd). 3Me 
Äalbtfleber wirb rein auegeaDert , bann mit frifeftem 
©peef unb 9Cinb£ntarf fleiu gebaeft, tu eine mit SDfefcl 
betreute ©cf>tiffel getrau, ©alj, XBewürj, <&jer, 
geriebene unb in Starter geröffete <5emmelbr6feln un* 
etwas? üfte&l baju genommen , bie£ alle* gut unter* 
eiuanber gerührt, mit bem ~ Söffet runbe ober ldng* 
licfcte tfu6bet an bie fiebenbe gleiföbrufce gemacht, 
tinb fte nt<$t ju lange fiebert (äffen , weif fie foufl fcart 
werben. ' . 

Än6brf v*n KmbfTeiT* , auf tfcbftfefr. 
S)?att nimmt ein ©töcf g(eifcf) au* bem gkmen , ba$ 
niefct aberiefct tjt , ^aeft eS mit ©peef unb üftnbf warf 
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$auj fleht , bann in eine (Sdbufifel getrau , in ©afcne 
geweichte (Semmeln i <Salj, ©ewürj, gcfcftniftene grü# 
ne "PeterftUe , Sijer unb SSKe&l baju genommen , ben 
Seig gut burcfrgearbeitet, bc# nict)f ju feft gemacht, 
runbe Heine Än6bel brau* fernürt , folcfye an baä 
SRinbjleifc& getfcan, uno eine (>4lbe (Scunbe lang gc 
foct)t» 

&ec&* (<Siefce ÄUC & flTus.) 

Äodj ober (Safere von eiti(jerü&rten @e m# 
mein, auf bobmifd), ©n ()albe£ 9>funb Butter 
tvirD fo lange gerührt , bis fte fdumtg wirb , ba nn brep 
ganje (£tjer unb feefrs? lottern gut jnf lopft , eme (>albe 
©tunbe lang gut untereftianber geruht, eine in lüffeti 
<S$metten gut. geweichte (Semmel .ebenfalls gut barun* 
ter gerührt, gewurjt unb gejuefert, in eine blecherne 
©c&üfiel getfcan, auf* Äofclfeuer gefefjt, eben gleic$ 
utä&tge ©tut , wie unten gegeben, unb braun wer* 
fcen laffen. 

&od? t>ott ftyetbottttn , auf b6bmifd>. 

^n ein 9)?aa§ fäffer (Sc&metten werben fünf Sfler, 
unb (leben lottern mit etwa* feinem QRefcl gut ge# 
ftopfr , geru&rt , bteä in einen mit Q3utter au^gefcf>mier# 
ten Riegel gegoffen , auf ein Äofclfeuer gefefct , geju* 
efert, baß eä jufammen ge&t unb bief wirfr, bann in 
eine (Sc&üffel getrau , jerfönttten , unb mit gesoffenem 
gimmer unb Surfer beffreut. 

Äocb von 23rob , auf bb^mifd)- ®« 
falbe* 9>funb feifc^e Butter wirb fo lange gerufcrt, 
Ii* fie fäumig wirb , fcerna<# ein fca(be$ ipfunb grob 
gesoffener SRanbeJn barunter geröhrt , bann neun gan&e 
<£ü« unb eben fo wU Sgcrbottten baju getrau, u»| 

m. «hm ©ww^c lang 911t WttwrtnanWs gettytt* «*■ 
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fecfctf £ot& eingemachte (Eitronen , Dter 2ot£ myxdtttt 
unb längltc&t gefönittene SRanbefn , jwep 2ot& gejtof* 
jenen %\mmtt / i we 0 geriebene $D?u$fatennütie, 
ein ^albe^ Sot£ geftoffener Steifen f unb ein fcalbe* 
Cot() gesoffenen ^ugwer , jule|t ein fcalbe* 9>funb 
fctyöneä -Oauäbrob baju gerieben , gefdjnittene sporne* 
rauienfc^alen , unb S^cf er na* belieben baju genom* 
men , bie$ alleä unteretnanber gerührt , einen $eig 
örauä gemacht , in eine mit Q5uttet autfgefc&mierte bie* 
eherne <S#üffel getfcan , unb langfum baef en laffen* 

Äod) t>on Ärebfen, aufbSbmtfcfeu QJott 
breiig lebenbigen Ärebfyt wirb ba$ «Oaarigte oöec 
£)unne weggef<()nitten , fdld&e werben flein gesoffen, * 
fcernacfy wirb gure fuffe iWifcfc genommen-, folc&e mit 
^oenifot gefärbet, eine ©emmel barinn geweicht, folcC)e , 
barinn wieber au$ge5rucfr, in bi?fe SÖJilcij bie ge|loffo 
neu Ärebfe getfcan , fol<#e barinn gut jeruebeu, biejs 
in ein buune$ getrau , unb ausgepreßte batmju 
biefet ÄrebSmili) uier gauje (Sper unb mer (gperbot* 
tern genommen, unb barinn gut abgeflopft, an$ Seuec 
gefegt, immer gerührt, unb ju einer biefliefreu SBaffe 
werben (äffen, nun ein ©cfyoef gefottener uub au£ge* 
16(ler ßrebfe genommen, unb flein ge^acfi, unb ein 
£albe$ 9>funb gesoffener SKanbeln baju , bieg alle* 
jufammen in einen S9?örfel get&an , unb gut untet 0 
tinattitt gesoffen, biej* j>erna<# in ein &albe$ Spfunb 
- ÄrebSbutter get^an , 5 ganje Sper , 1 8 £i?erbottem 
unb 3 uc fo » ac & belieben baju get&an, unb biejj 2 
(Stunben lang gut unter elnanber gerührt, nun in eine 
mit Butter autfgefc^mierte blecherne ©c&üffel getfcan, 
in bie Dt6^re gefaxt , ober ©ommertf im Ofen , uub * 
langfam batfen lafjtn* ^ 

Äod) von &&>tm, auf btymifdh. £>a$ 
Sleifcfy w\\ toften J?ecl;teu wirb flein ge&acff, unb in , / 

'j ein 
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«in fcatöe* $>funb fttfc^er ^tieter jerrA&rt, bann rii? 
Sßiertelpfunb geflogener Qttqnbeln, bie ÖCtubcn von ei* 
Her (Semmel in 2&ein geroeic&t, baju gefpaeff, ff ein 
ge^acfte Ärebfe , 6 gaujc (Sijec unb 6 Sgerbotteru 
fcaju genommen , ttei eine ©timbe lang gut untere 
cinanber gerührt , fcema<# gut gejucf ert , in eine mit 
Q3itftec aitfgefc&mierte ©c$üffe( getrau , unb tongfam 
$ebatftn. 

ISodb von tttatt, auf bobmifd)* 3u einem 

fcalben ^fitnb £Ö?anbeln wirb eben fo Diel ftifcfre* 
Otinttfmarf genommen , eine in ©djmetteu geweifte 
©emmel baju get&an , unb bieg attetf unter einanbet 
in einem SÖ?6rfe( Hein gesoffen , £ernacf> vier ganje 
<£i>er, vier <?perbottern , uitt> §ucfer nach Q5eüe6en 
baju getfcan , unb einen Dicfeu ^elg barautf gemadjf, 
iulefct gesoffenen gimmet, (Sttronenfaft unb gefcfcnitten« 
<£itronenfcf>alen baju gemengt, bie ©cfeuffel unb ben 
SHetf mit QJutter autfgefc&miert , biefj hinein getrau, 
ben DCeif ober 9fanb ber e<#u|T?l mit ^eig vermacht, 
unb langfam facfen lafifen. 

ÄocbDon ISaneel obet Zimmet, auf btym. 
Sin £albe$ fpfuub frtföer QJutter tt>trD crff fo lange ge* 
ttytt, tit fie fdumig wirb f Drauf ein pfimb grob 
geff offener £Dfcnbetn barunter gerujjtt $ bann wirb ba* 
Qöeiffe t>on 1 2 (£t?ern fdumig gef lopft, unb nicfjt auf 
einmal, fonbern nur nacfc unb nacfc eine ©tunbe fang 
barunter gerü&rt, unb gucfer nacfj belieben, unb 5 
£ot£ 3 inime ^ baju get^an , unb bie§ gut unter einau* 
ber geröhrt, (jernaefc bie ©Rüffel unb ben Oleifober 
9vanb mit Butter autfgefcljmtert, hinein getrau, ben 
Siftnb mit 'Seig vermacht, unb fangfam gebaefen. 

Äocb von tYlifdjcmten&p fein, aufbiß 
tnifd). £>ie $?ifc&etijfendpfel werben juvorge&ra* 
ten, unb ble* ba* $|fic$e, Da£? jum geworben 



\ . 

* ' Digitized by Googl 



$od> 185 



ifT, bawn genommen, einem QBtertclpfunb t>on bie# 
fem STepfelbcei) werben auc^ eben fo mel ge|?oficue 9Man» 
befn genommen, bann beer; ganje (£t;er unb breij ($N)tt* 
botter bran gefcfclagen , ein paar 26ffel 00U fauvetr 
©c&metten, %wXtt unb gtmmet na<# belieben baju 
genommen, unb biet? atfeä eine ©tunbe laug gut unter 
einauber gerührt, bann eine blecherne ©cfcüffel mit 
Butter au$gef<#miert , £ijieta get£an , um beu DCeif 
pber OJanb ber ©cljiiffel einen ^eig gemalt unb 
lanijfam baefen (äffen. „ 

&ocfc> von &pittatf) f auf btymifdb. ©er 
©pinatfc wirb gefoc&t, autfgebrücft, ffetti ge&acft, unfr 
in einen COförfet getrau , baju DJtnbtfmarf , fleingeftof* 
fene C9?anbefn genommen , unb bieß alle* gut unter 
cinanber geff offen, bann (jerau* genommen , unb nact) 
Proportion ber QÄajfe (£t>er, faure ©metten unb gi>* 
efer na<# belieben baju getrau, eine (Stunbe lang 
gut untereiuauber gerührt , unb wie befannt , ge- 
baefen. 

Äocfr von (Ctuitreit, auf btymtfcfr. 3)ie 
ßuitteft werten er(l gatij wei# gefoc^t , (jeruadj ab- 
gefödlet , unb fo weit ba$ QSBeic&e ge&t , mit bem 
QÄeffer gefäabet , ^am\ ju einem fcalben 9>funb t>on * 
Wefem Q5reo audj eben fo trief geffoffene Qftanbelu, 
eine geriebene unb in ©cfjmalj ger6|lete ©emmel , 4 
ganje (£t>er unb 3 ©;erDotter, guefer nacb belieben, 
unb gefc^uittcue (Sitronenfc&alen baxu genommen" , unb 
bie§ alle$ jufammen gut unter einauber geröhrt, unb 
tvie jeDen anbern &o<f) gebaefen* 

&od) von Ärebfen, ofcer foQenannttt 
QcböflTeiPo*, auf b6(>mtfcfe. ©11 ©c&ocf ge- 
fönter unb au$gel&|?er Ärebfe wirb in einem 9)?6rfef 
Kein ge(!offeu , bann in einem guten 2Bein gut ge- 
rührt, in eine blecherne ©#üffel gegoffen , unb aufs 
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Stofylfmtt gefe|t , getötete unb geriebene ©emmeltt 
in etlichen gut jerf lopfteu lottern gerührt , fcaju ge* 
floffen, gejucfert, be|tdubig geru(jrt , uno fcfcneü jtebeti 
laffen, bi* e$ ganj bicflid) geworDen i|f. 

&od) von ttXcbl , auf b&bmtfd). 2f u$ ei* 
nem QJiertelpfunb Butter wirb ein ©ngebreunteä ge* 
macfct, bo# itic^t ju braun , brauf ein ()albe$ (Seibef 
QBcia baju gegoffcn , aufaefoc&t , Drauf nimmt 
man 8 Stjerbotteru, %i\tftt, S^met^ gefcfcmttene (£i* 
tronenfc^alen, batf aUe^ unter etuanDet gerührt, in ei* 
nen mit Butter awöjefc&mierteu Siegel getf;au , unb 
langfam bacfen (äffen» 

Äod> von gelben Rüben, auf b&bmifcfc. 
(Belbe reiugema<#te Stuben »erben auf ein CXeibeifeu 
gerieben , fcernacfc tu ein ^u<# get£an , im flebenben 
2Bajfer gehalten, unb einer falben Q3ierte((lunbe fang jie* 
beu (äffen , bann gut auSgebrutft, unb tu frifc&er S3ut# 
ter ober im ©c&malj jerrü&rt, bann bie Hälfte weni' 
ger alef man 9tüben &at, gesoffene Sttanbefn baju 
genommen, 5 ganje Sper unb io Qrijerbotter baju 
, gefc&Iagen, gefc&mttene ^pomeranjenfc&aleu unb 
cfer natif belieben baju genommen , bie$ atle^ }u# 
fammen eine ©tunbe lang gut unter einanber gerührt, 
unb,wie befannt, gebacfen. 

Äodj von &o|>l, auf bö&mifcf)* 3 U *™ m 
C&iertelpfunb fäjfer TOanbelu, welche mau rein gemacht, 
mit ein wenig 2Ba(fer bajmifctyen gegoffen , Hein |f öjk, 
werben jwet) £&pfe grünen Äö&te genommen , biefer 
wirb erft ganj wei# gefoc&t, autfgebcücft unb Mein ge* 
fcaeft, fcernad) wirb ba$ 3 linere ÜOn i^ep Semmeln 
genommen , fofd)e£ in 9)?il# eingeweicht, (>erna<# wirb 
ein &alb <pfanb Butter wojrt abgerieben, bi* fte fiu* 
met , bie ©emmel autfgebrücft, baju genommen , unb i 
aUetf unter einanber gerührt, bann 6 ,ganje £i;er unb 

8 3>ot* 
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8 Softer brau get&an , %udtt ua<# belieben r , unb 
©tronenfc&afen Daju genommen, bieg burd) einander 
gearbeitet, in einen mitQJutter autfgefc&mierten Steif 
fletfcan, unb gebacfem 

j&ocb üon ausgelaufenen *£tbfen , auf 
bobmifi). 3n>et; ©etbrf ganj wei# gefönte <?rb# 
fen werben bunne Durchgetrieben , bafj bie (Skalen 
|tituc( bleiben, bann fünf «öiertelpfunb Stattet wofcl 
abgerieben, bie auägebrucften &bftn Daju get&an , 8 
<£t;erbotter Drein gefcbla^en, gefc^uittene (Eitronenfcba* 
Jen, unb ^ucfec na^ beheben baju genommen, Doc^ 
uicbt }U siel, bamtt Die Srbfen ni<#t i&ren ©efämacf 
tterlie&ren, Dieg wo(jl unter einanber gerührt, (>erna<# 
gesoffenen %i\mmt, (£t?erwet§ ju <3c$ne geflopfr, brau 
getrau, uuD in einem Ramtel ober Äa |T rol ober Dteif 
ober tu einer flauen Pfanne faugfam gebacfem 

&/4> doii timmt ober Äaueel, auf 
btytnifd). Q3on einem (cbwarjeu QJroD werben bie 
SXiitDcu im vJBein gtit weieb gemacht f frernaefc ein 
SSiertelpfunb (Stebcrnüffe oDer SSÄanbelu genommen/ 
folc&e rein gemacht, unb mit ein wenig bajwifcben gegoffe' 
«em QJJajjer Hein ge|lofjeu , brauf wirb ein Viertel 
9>funb Butter wo&l abgerieben, ba* Q5rob som QBeiu 
auägebrücft, mit Den üÄauDeln Daju getrau, bieg eine 
fcalbe ©tunbe (ang roobl unter einanDer gerührt, Ipetr-* 
nac& ein Sot& gesoffenen Simmet, %n<$ct na$ 35elie* 
ben, Biet ganje (£tjer unb jej)n SoerDottem brau ge* 
tfcau, unb bief? al(e£ eine gute fpalbe ©tunbe wo&f 
Dur cb einanber gearbeitet, man t&ut e$ fcewac& in einen 
mit QJuttet autfgefebmierten Steif, ber jugteidj mit 3eig 
»erf leibt i(l , (dir e* lang|am baef eu , unb betreut e$ 
&erna$ mit 3 uC fr f * 

&odj vw &&lbetQehlfe, auf b&ftmtf& 

SMltettfUifc wirb giuj wei$ gefoebt , fiel« 

gefcaeft, 
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ge$acft, mit) fo fange in einem 3Ä6rfel geffoffeii, bt* 
f6 ganj ju einer Sßaffe ober einem ^eig geworben rff, 
(>ernac& Die duftere SXinbe von einer ©emmel im gu- 
len ©c^metteu wofcl jerweicl)t, autfgebrueft, mit einem 
Q3iertelpfunb abgefaulter 9)?anbeln ebenfalls baju in 
SÄörfel getfcan, unbgut untereinanber geffoffen, fcerau* 
getrau, 5 ganje (£i)er unb 5 (&?erbotter bran geföla* 
gen/ gefc&uittene Qtitronenfcfralen , gefTojfeue SOJutffa* 
tenblumen mit 3*™^ > un & 3 u( * ec nac& Q3eliebeti 
fcaju genommen, gut jufammea gerührt, ben JKeif mit 
SSutter juwor au$gefc$miert, hinein getfcan, unb langt 
fam gebaefen, 

Äodj von Ärebfen , auf b&&mtfd>. Q^oti 
einem ©d>oc£ Ärebfen werben bie von ifcrem ©arm 
reingemaebteu (Sctywdnje genommen , folc^c gefcaeft, 
unb Hein gesoffen , brauf t£ut man in ein €>eibe( 
füffer ©ajjne, ober ©cfymcfteu, ober 9J?ilc$raum ba$ 
innere einer ©emmel, nimmt ein SSiertelpfunb frtfefee 
unb ein QMertelpfunb Ärebäbutter, tfput bieß adetf 
jufammen, unb in etnauber gerührt , bi$ e£ über bet 
•Oifce recfK fcfcdumig wirb, ©rauf wirb etf bure&ge* 
fiebt unb autfgebrücft. SMefe Qttaffe wirb ju einem 
*5eig bnrc& ben Qftnfcfclag von fünf ganjen (Stjern unfc 
)e&n Qfyerbotfern gemacht, unb gefcfynittene (Sitronett* 
fc&alen, mit $?u$fatenblumen, unb gnefer uaefc 95t* 
lieben baju genommen, unb in einem mit Butter autf* 
^efc^mierten 9Ceif ober baju btenlic&en ©efc^irr lang* 
fam grbaefeu. 

Äocfr von $übntrm&Qtn unb jLtbtzn, 

auf b6bmrfd). £)ie Qftdgeu unb 8eberu werben 
f lein ge^aef t , <?t;er , ©c&metten unb ©ewörj baju 
genommen, unter einauber gerührt, unb ben ^ctg in 
einer jinnerne;i ©c&üjfel mit £ü&nerbrö§e bran gegof* 
ftn, aufjteben (äffen. 
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&o<t> t>on Äeif , aufbfymifd). gu einem 
$a(6cn pfunb in Tuffen ©c&metten gefönten Oleif 
werben eben fo mel frifcfce Q5utter unb gfeicfc&iel ge* 
ftoffene Sßanbeln genommen , fecfc* ganje (£$er un& 
n<$t <&?erbottern, gefcf>nütene <£ttroneii|<$a(eit, uub gu* 
er nacfc belieben Daju genommen , tmt> Weg gut 
unter einander gerührt , uuö nac^ ber bef aumen SJÖeife 
jebacfen* 

Äocb t>on Äpfeln , auf b5bmifc&. SWatt 

fo<#t faure Sfepfel erf! ganj wei$, föabt bae? QKetc^e 
fcaoon in ein Sietnel mit Q^utter, unb läßt biefj ein we* 
nfg jtigcöecf t bavinn Dämpfen, nacktem e* t>erfti&{t i|?, 
tfcut man ein <Stücf frifcfcer Butter, eine in ©cbmet* 
tcn geweichte ©emmef, ein OSiertefpfunb ffeingeffofie* 
«er QJfanbeln, ttier ganje £i)er, fec&ä <£ t;erbottern, gu* 
tfer unb gimmet, unb gelittene Sitronenfcbalen, uiiD 
biet? aöeä uuteretnanber eine ©tunbe taug gerührt, uu& 
wie befannt, gebacfen. 

&od) t>oit maruMrt, *uf ;bbf>mifd). Su 
einem falben >pfunb fleingeffoffener #fanbeln wirb ein 
$albe$ pfunb geffoffener gucf er, brep (£t;erbottern uub 
9 Sger genommen, Dteö iufammeu eine ©tunbe lang 
unter einanber gerührt , uub auf befannte QEBctfc 
flebaef en. 

Äocb t>on Sutrer unb fCyent, auf bofc 

tmfd?* gu einer #albe 93?ü<& werben 6 Sperbotter 
jefölagen, bie§ gut unter einanber gerührt, ,an$ §euer 
gefegt, uub fäjiigt werben (äffen, bann ausgefüllt, bic 
S0?olfen bawon weggegoffen , nun eben fo viel fuifc^e 
Butter genommen , ate man Ädg bat, unb f?e folang 
gerührt, bi* fie fdumig wirb , nun ben baju ge* 
tban, unb jufammen gerübrt, je£t brei) ganje Stjer, 
unb feefc* (Sperbotter unb guefer naefc belieben ba$u 
genommen, unb noefy eine {mibe ©tuube fang gut uu» 
ter einanber geru&rt, unb wie einen Äo# gebatfeiu 
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Äocfc t>on ©pect, auf btymifd). ©» 

9>funb füffc Sttanbeln werben Hau geffofien, 4 ©pef 
unb |ed)0 (Stjerbortcr Iran ger^an . unb eine ©tunbd 
lang gut unter einander }errü()rt, fatnad) ein giertet 
pfunb feines SÖ?e()t , jaure <£cfometten , ein fcalbe* 
9>funb in 2Bürfeln gefönittenen ©peef , wie auefc ge# 
fetynittene ©tronenfcfcalen Daju genommen, unter ein* 
anber gerüfprt, unb tu einer Bratpfanne bei; mäßiger 
#ifje baefen laffen. j 

&ocb vom &<xpa\m, auf btymifd). £)ec ! 
Äopatui wirb erf! ganj weic^ gefeefct , fcernaety baä ! 

ei(c|> öon Beinen gelöjl , mit einer in ©cfcmetten ! 
geweiften ©emmel ganj Hein geftefen , batm eine ! 
£anb voll QRe&r unb fletugeffofiene SRanbein baja 
getfcan , vier (?i;er unb jtoet^ ^erbotter , ffiffe ©etymet* 
ten, %ucttv unb Butter, fo viel ale n&t£ig, unb @e* 
würj nac& Belieben baju genommen , barau* einen 
burcfcgearbeueteu $eig gemacht, unb in einem mit 
Butter gut auegefömierten Rießel ober OJeinel lang* 
fam baefen foffen. , 

&od) auf en<jltfd> 3u tret? Q5iertefpfun& 
Butter werben ein falbes • 9>fimb %utitt , w ^ *o 
/Dotter mit etwa* gefönittenen (Sutcuenfctyalen eine 
©tunbe lang gut unter eiuauber gerührt , in eine tieft ! 
mit Butter auSgefdjmierte blecherne <5cl)üjjel getbäty 
Dcc^ fle uicf)t einmal {>alb toll gemaefn, benn e$ wddjfl 
ganj fcoefr auf, in ben £fen geft Ijt, oben etwa* Butter 
fcrauf gegoffeu, unb nun baefen lafiem I 

,&ocb reit 2(epfdn , auf b(letriid)ifd). j 
©te gefeilten 2(epfel werben in t>ier ^fceile geftfmt" 
ten, batf «ffernfcau* weggeworfen, feiere im 2Bafiet ; 
mit ein wenig 21>ein ganj ju Brerj gefetten , burefr j 
einen 3)urcf;fcblag getrieben unb aitfgefüfclt. 3)ann 
wicD ©c^malj ober Butter pfWumig abgetrieben, etli* 
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dje (Epcr unb e6eii fo trief ©Ottern baju getfcan , tat 
2fu^gefü{>(te mit geriebenen ©emmelbröfeln, gefaxtem 
gtmmet unb Sfafinen eine fcalbe ©tunbe lan$ gut 
Darunter gerührt, in ein mit SSutter autfgefcfcmierte* 
Öiem get^an, unb gebacfen, 

Äocb t>on fcttebl ober JSinbetod), auf 
6flerrcid)tfd)- 9)?an mac^t ein ©ngcbrennte* *ob 
SWcf^l unb 95utter , bocf> nic^r ju Dicf, rü&rt fiebenbe 
S0tü<& brein, t&ut ein wenig ©afj baju, unb Idf t e$ ' 
«ufpeben. 

&ocb ober 2rtifTauf, auf 6fferrefcttfc& 

€>c$6ne$ Sttunbmefcl wirb in fairer 9Wil<$ jerrfi^rr^ 
ane? Seuer gefe|t , immer gerührt , unb e$ auffteben 
laffen. U?äc|>bem e$ autfgef üfclt i|t , treibt man ein 
(Stucf frifd;er Butter ab , tfcut jtoei; (£ger unb bret> 
lottern baju, biej* unter ba$ 2fu^gef ufcJte geröhrt, ge* 
jucfert, in eine bleierne ober fupferne unb wrjinnte 
©c&üfiel getrau , oben unb unten ©(ut& gegeben unb 
gebacfen. 

Äocb von abgetriebenem GJries, auf 
of!erretdt)ifc&, 3« bie fiebenbe $Wc& wirb ©rie* 
geröhrt unb aufgefocbt , bann in ein anbere* ©efc&irr 
getban , unb autfgefüjjft , fcerna* wirb ©cfcmalj ab* 
getrieben, etliche (£?er, etne^ nati) bem anbem baju ge* 
fölagen, in ba* 2(u$gef u£(te gerüfcrt, gefaljen, in ein 
mit «utter autfgefc&mierte* Dvein ge^an, unb im £>fen 
gebacfeu. 

&od? von ityttn , auf äflerreidjtfdj. 

2fu* ©c^mafj unb 2)?unbme(>t wirb ein bicTe* <?it* 
gebrennte gemacht, bann fiebenbe 9)?U# baran ge gofien, 
unb gut gerüfcrt, baf* e* ein bicfer Äocfc wirb, Sfta<&* 
bem Dteß ausgefüllt ifT, werben eHicfre (£i;er baju ge* 
f<$ lagen, ein wenig ©otj baju genommen, gut burct)* 
gearbeitet , in' ein mit Butter auSgefömierte* Stein 
fle^an, unb im JDfeu Abarten* 
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&od? von ©ries, auf 6f?erccic&tfct^ See 
©rieä wirb tn$ ^eiffe ©cfcmaij getrau unb ger6|!et, 
bafc er fc^&n gelb wirb , bann fteDenbe Sftild? brau 
gegoffen , baf* er bief wirb. Sftun etliche Sottern jer* 
f topfr, in ettt>a0 3RiI$taum mit abgetriebenem ©afra« ! 
-jetvfi&rt, baräber fl^offe« , oben Unb unten ©lutfc ge* . 
geben ; unb naefcbem eä gebaef cn i(f, geliefert. 

Äodj t>on tnunöme&l obet Ödjmals* 
fod)/ auf offrtreidjtfctj. SÄan nimmt gute* üÄunb* 
mefcf, unb jerreibt e* in fuffer 9Kilc&, t&ut etücfce jer# 
fiopfte Sger unb efroaä ©cbnmlj baju, unb inbem bic 
95uttcr ober Das» ©c&malj anfangt ju lieben, (äjjtman 
et <5tro{#alm bief, §in unb £er unb über* Äreuj 
hinein rinnen. <5o balb e$ aufgefo<f)t ifl, wirb e* : 
&ur$gefei&et, baß ba$ (Scßmafj wegf&mmt, bann in 
ein autfgefc&raierte* Dteinef getrau, unb bep oberer unb 
unterer @lut(> gebaefen. 

Äodj poh tX>eid)fetn ober Ätrfdjen, auf 
itferreidjtfcb. Sie gebürrten SBeicfcftht werben in j 
QGBaffet unb ein wenig 2Bein wei<# gefotten, bann 
burci) einen Sur<&fcfelag getrieben unb ausgefüllt, 
injwiföen wirb ein ©tücf frtfefeer Sßutter pfldumig 
abgetrieben, etliche ganje (&;er unb eben fo ttiel Sottern 
brein gerührt, fcerna<# ©tmmelbr&ftln, fleingeßofifene 
3&t$fotenbrö|eln, §ucfer naefc Ödieben, unb bie autf* 
gefügten SBeicbfeln baju genommen , bie§ alle^ gut 
jiifammen gerührt, in einen ausgelc&mierten Stein ge* 
tfran, unb (angfam gebaefen. 

Äod> von ?>wetfd)ten r auf Sfierrctcbtfdj. 
9fu$ ben jeitigen gwetfc&fen wirb ber Jfern fcerau* 
genommen, bann werben fte in 3Bein mit Surfer unb 
ein wenig gefdbtem gimmet jiuQSrep gefod)t, burefc 
einen Surcbl<$lag getrieben Unb ausgefüllt, injwi* 
fc$en wirb ein ©tücf frifc&er QJwter in einem 2Beib* 
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fing pßdumig abgetrieben, etliche $erf(opfte ^Detter nacfc 
unD navl) Darein gerügt, Da* auegefübite £o4j gut 
Darunter gemengt, in eine auägeftymiertc ©entfiel ge* 
tfyait, unb laugiam gebacfen. 

Äoct) i>on gef lepfren tfrperit, ober @d)ä£ 
felfocfe / <wtf tyierrcicfcifcfc. &U#c jerflopfte 
©?er werben in |u?Tcr 2)?ilcfc jerrufjrt, gejucfert, Hein 
gefc&nittene (Sittoneuföaien uub gtfityteii 3immet gut 
Darunter gerührt, tu t>te mit ©cbmafj ober Butter 
auSgefcbmieite <Sc&üfiW getrau, oben uub unten QMutfc 
gegeben unb laugfam gebacfeiu 

&od? ocn Rapätmer, aufoflerretcbifcfr, 

JÖa$ Sleifö öon rofcen Äapaunern wirb* von Den 
deinen gel&fet, unb mit Oftnbtfmarf Mein gefjacft, 
bann mit einer in Sftttfcbraum getwtc&fen unb autfge* 
brücften ©cmmef ju ein fcalbe* ^funb Hein gefTofie* 
nec QÄanbelu in SOidrfer get£an, unb ganj ffeinuutet 
einander geflofieu, fpernacf? rotrD ein fcalbetf fpfunb fri* 
föer Cutterin einem 2Beibliug pfMumig abgetrieben, 
Drei? gamje (£i?ec unb jroölf jerflopfte Oettern nacb 
uuD nacb barunter gemengt , nun ba* ©ef?ofiene ba^u 
genommen, ein QMertelpfunb gefaxten ^uefer, unb 0011 
einer Zitrone Die fletngefc^ntttenen <5cba(en juger^an ; 
unb nad;bem alle* gut unter einauber gerührt ifT, wirb 
e£ in ein au$gefc$mterte£ 9veiu getfcan, oben unt) unten 
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Äodj T>on &<S|ien ober Äaftamen , auf 
6|?crretd)ifci). 9}a<#bem ein (pfuub großer Ädfteit 
gefoebt jinb, werben jte gefcf)älet, unb . auf einem fei* 
neu DCeibetfeti gerieben , bann wirb ein fcafbetf 9>funb 
frifeber Sutter in einem 2Betbiing abgetrieben , tuet, 
ganje (ftjer uub feefc* lottern, ein QJierteJpfuub Nein 
geffoffener SR anDeln, jwblf 2ot& gefahren gutf er , Die 

geriebenen Ädjien, ein wenig gefaxten »rnmet, unb 
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Hein gefdMttene £ifroneiifcf>a(en baju getrau , unb 
Dieß aUeö gut untereinander geröhrt, in eine mit Q3ut* 
ter aitfgefc&mierte blecherne ©c&üjfel getrau 7 , unb lang* 
fam gebacken, 

&od) von tnartllen, auf äffcrreidjtfcb- 

5Ü?an t&ut ein >}>fuub guefer in ein gut »erjinnte* 
Xafirol, unb jweij £6ffel uo(l 2öaffer baju* iftad)* 
bem biej* eingefotten i|l, wirb ein ^pftmb gefeilter 
tinb t)om Äern befreiter Orarißen juget^an, unb bief 
eingeben, bann in eine« äßeibling gut ^trieben unb 
aueigefu&lt , fcernaefe wirb bte Älarc t>on jefcn <5i?em 
pfldumig abgeflopft, nad) unb nadj barunter gerührt, 
itt eine mtögefc&mierte ©cfrüffel getban, gebaef en un& 
gefcfrwinb aufgegeben, bann e$ fÄUt fonfl gern ju* 
fatumen. 

Äodj ober Auflauf von (Zrbbeeten, auf 
${ittttid)ifd). dt in £albe* £D?aa# (Jrbbecren wirb 
jerrieben, bur# ein ©ieb in einen tm (fingeneu Äeffef 
getrieben, uab an* §euer gefefcf , ein Qftertelpfunb 
guefer, unb brei; ß&ffel aoll SBaffer baju get^afy unb 
naefcbem biep gut fcief gefotten iff, wirb e$ in einen 
SBeiMing getrau, unb ausgefällt, fcernac& wirb bec 
©afi \>on einer Zitrone barem gebrueft , t?on fec&* 
€pern ba$ jflare pfldufflig abgeflopft, mit fleinge* 
fänitteuen (Sitronertfc^afen baju getrau, eine ©tunbe 
lang gut unteretnanber gerührt, in eftie autfgefc&miee* 
tt ©c&üfiet getfcan, unb bei? madiger £i|e gebacken. 

&od> o^fr 2(uelauf von Ärcbfen , auf 
offerreicbifd). ©n fyalbrt Spfunb au$getö(!er Jf reb** 
föwdnje werben in einem 2Beibfarg jetrieben , bami 
fcitb ein fcafte* 9>funb jfrebsbuete*' femgfam bareiit 
^errä^re, (>ewacf> werben 8 ©^er itrtfc eilt CBiertel* 
ffunb gefaxten guef er eine (>al6e Sttm&e lanj bar* 
Umer- gerührt, mm tixtt q>afttttutf)nfcl mit.fammt 
i i - Dem 
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Dem Oteif mit Glittet autfgefc&mtert, baS %b$txfyxte 
feinem getrau, in eine 'Sortenpfanne gefegt uub lang* 
fam gebacfen, Dann geliefert unD aufgegeben, 

&od) t>on mtlcbcauin, auf bjietreidbiffa 

<? in Sßiertelpfunb frifefter Q3utter tptrD erff in einem 
SBeibting pfiäumig abgetrieben, Dann 5 Q^er unb $ 
SDotter Daju genommen > eine in SOüilc^ geweichte 
unD auSgeDrücfte ©emmel Darein gebräcfelt, geju* 
efert, fleiugefcfynittene Qtronenföaien jugetfean, Diej? 
gut uiuereinanDer gerührt, in eine mit Butter au$* 
gefc&mierte ©cfcuflel getfean, in eine Sortenpfanne ge* 
fefct, uuD bep oberer unb unterer ©lutfc langfam ge* 
batf en. 

JSod) von$itfd)btein, auf bftezteid)ifd)< 
Sftac&bem Der QSrein in einer guten QÄücfc Dicf 
unb gar gefoc&t tfl, wirb er in einer großen ©efräf* 
fei ausgebreitet, unD ausgefüllt, Dann wir D ein ©tücf 
frifc^er Butter in einem 2Beibfiug pfläumig abgetrie* 
fcen, 3 Stjer unD 7 Dotter, guefer, unD ber©aft 
von einer Zitrone baju genommen, tmb eine ©tunbc 
lang gut untereinanDer gerüjjrt, in eine au*gef<#mier# 
te >}>a(?eteu ©cfciifiel getrau, unD gebaef en. 

&od) von Äetö, auf biittteidbifd). 3)et 
9tei$ wirb an Die fiebenbe SWü<$ getrau, unb ju w 
uem 33rei) gefönt, ausgefüllt , unD im 3)?6r fer ge* 
|To|Jen. £>ann . wirb ein ©tücf friföec Butter ppäu* 
mig abgetrieben , etliche jetHopfte Sotter, ein Sßiei* 
telpfunb fieingefloffenec Sföanbeln , eine gettfetefre un* 
geftoffene ©emmet unb et»a* §ucf er Da ju genommen, , 
unb Dief jufammen mit Sitronat , unD gefebnittenen 
Citronenfc&aien eint fcatöe ©twube lang gut muff 
Dem Dtetf geruht, in ein mit Wutm MtytfcQmtKtff 
Kein getrau »ab gebacfen- 
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&od) pon Mieteten, auf f>jlerreid)Hd)> 
3)ie ©Pfoten werben in einem guten 2Bem gebrö* 
cfelt, unb ju einem buuuen Q5reir gefocf)t , tarnt Dtir$ i 
einen Surc&fölag getrieben. SluiV ein <Stücf fvifdjer 
©ntter pfUumtg abgetrieben, etliche £)otter unb git» 
er baju genommen, unter ben ausgefällten Äocfc gr* 
tüfort, in ein mit dufter autfgefcfcnuertecs övein getrau; 
unb gebaefen* 

&od> von Wein , auf bftctttidfifd). \ 
Sföan fe|t gute* ©cfymalj in einen breiten Stein anö 
§euer, laßt e* aber niefet ju werben , rüfcrt fleiti 
geriebene uub gefaxte ©cmmelbr6feln barunter , uh» 
r&ftet jte gelb , inbeffen werben jwet? ^fceile 2Bein, uu* 
ein . drittel Gaffer barunter gemengt, an« §euer 
gefegt , un& aufjte&enb in* fXein an bie ger&fleten 
eemmelbr6feln gegofien. SJiac&bem bte# lufammeu | 
gefegt itf , Idjrt matt e* ausfüllen, treibt ein ©tücf 
friföer Butter pjtdumig ab , t&ut etii#e <£per, unb 
eben fo viel £>otter baju , unb rü^rt e* unter ba* 
falte £oc& , treibt gefaxten gimmet uilb ftoflnen ei* 
ne ^albe ©tunbe ■ ab , füllt ben Äoc& bamit , tfeut 
t(>n in ewt mit S&utter autfgefc&miertee? 9vein ; unb bdtf t 
if>n langfam. 

, VÄodj von Semmel, auf oftetretdjtfdj* 

Sföan fädlet eine SWunbfcmmel, fc&neibet jie, bldtlet, 
giejit jtebenbe Q)?Uc& baran, jerreibt jie, unb treibt fte j 
&ur$ ein ©ieb, treibt bann ein QJtertelpfunb frifc&et 
QJutter pfldumig ab , ru&rt jwetj Gfrer unb fe<$* 
Jöotter , tmb t)ter £ot(> f leingeffofiener Stöanbeln ba«in, 
Umt bie auägefüblte unb burc&getriebene Semmel/ et« 
ffiiertelpfunb gefd&ten guef er , unb von einer falben 
ßtttone bie fleingefcbnittenen ©egalen baju, rü&tt 1 
bte§ eine ©tunbe gut jufammen, t&ut e* in eine au*# 
geföntem ©Ruffel, unb bdeft e* fcfc&n gelb. 
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&od) ober Ituftauf von tilyetn , auf 
lftttteid)ifo. gu ein <Sicrte(pfunb fleingeffofie' 
m SKanbeln werben fectytf ©ortet au$ &artge|btteneu 
ö?i?ern in Sft&rfec getfcan, unb untereinander geftof^ 
fen, bann wirb in einem SBeibling* ein ©tücf frtf4>ev 
Butter pfläumig abgetrieben , vier <5t;ec unb vier 
©otter, unb ein Sßtertelpfunb gefd&ten guefer get&aii, 
unb eine &albe ©tunbe gut geruht , jule|t werben 
bie {errägrten (&?ern unb Qftanöeln baju genommen, 
unb alles untereinanber wteber eine (>a!be ©tunbe ge*_ 
rü&rt , in eine autfgefc&mierte ^aff eteuföufiel getrau, 
vmb gebaefen. 

&od? von tttatitpan, <t\\fb{letteid)ifd). 
Su bret) ©eibel füffer 9Ktlc& werben vier <5ger ge* 
fdjlagen , gefallen, an* geuer gefegt, gut gerührt, 
unb jufammett gerinnen lafieu , ben topfen abgefei* 
&et t unb injwtfc&en bie? er autff fi&ft , wirb ein I;a!< 
be* g>funb fttftyer Butter in einem <2Beibltogpf[<iu> 
mig abgetrieben , jwetj €^er unb neun jerflopfte 
©Ottern na et) unb naef) barunter gemengt , £erna<# 
werben jwMf ?ot(> MeingefToffener SJtanbeln , eben fo 
viel gefä&ten guefer, fleingefc&nittene §itroneufd;a* 
len, unb (änglicb* gefönittener ßitronat baju ge* 
uömmen t unb ua$6em bteß aUeä gut uutereiuauber 
geröhrt ijl , wirb e$ , wie befanut , gebaef eit. 

Äocb t>on manfccln, auf 6ßerrei4>tfä>. 
©« fcalbe* tPfunb guefvr wirb in bm> fiefel voK 
•2Ba|Ta- in einem verjiumen Äaßrol gefoefct , 6i$ er 
fid) fpinnet , bann wirb er in einem SBeibling }tt brep 
Q>iertefpfmib Hein gesoffener SÄanbeln getrau , unb 
M*0 flwt gemengt, bann fünf (£i;er unt> funfje&n ©ot* 
ter' jerflopft barunter geröhrt, au<# fletn gefömttcite 
<£ttrouenfcfKtlen unb Sitronat baju getrau, unb bkS 
alles gut buretjeinauber getrieben , in eine autfgefc&wuerte 
€><t>öfiel getrau unb (augfom gebaefen. 



198 



Äod) t>on (Ttocolabt, auf bftettcidbifd). 
gu einem balbeit pfunb Nein gesoffener Sföanbein wer* 
Den jw&lf i?ot(> gefdfyren 3 uC ^ er t fönf ganje (£t;er unb 
15 ^Dotier langlam Drein gerttyrt, unb eine ©tunbe 
lang gut abgetrieben , Dann 9 £ot{> geriebene Siocolabe 
unb ein wenig geraden gimmet gut Darunter gemengt, 
unb wie ein anbere* Äoct) (angfam gebacfen. 

Rod? t>on Limmer , auf ofi errei cfrtfdj* 
<Fin fcalbetf pfunD gefc&düer SWanbefn werben mit 
Nein gefc&nittenen (Jitronenfcfjafe« ganj Nein ge(!oflen 
unD mit (Eitronenfaft angefeuert , Dann ein $albe£ 
epfunb in bret? 86ffel Doli frtf<#en SBaffer* ^ut 
eingefod&c, bran getrau , tsntereinanber gemengt uub 
auäf itylen lafien , $ern<t$ werben wt ganje ^^er unb 
12 jerflopfte Dotter , t>on einer falben Zitrone Die 
Nein gefdjmttenen @<#a(en , Zitronat unb gefaxten 
gtmmet Daju genommen, eine ©tunbe lang gut un* 
tereinanber gerührt, uub (angfam gebacfen. 

&od)i>on Stgres, auf ojterreic^ifd). Q)?an 
nimmt Die no<$ nict)t jeitigen 2(gre£, tfcut fte in einen 
Siegel , t&ut ein wenig 2Bafier bran , unb läjrt fte 
über Dem Äofclfeuer wett# (leben, Decb immer umge# 
rü&rt, bann gut jer rieten ; unb Dutcl) ein @ieb gc 
laffem 3h$bem Diefer (Saft öutfgefttylt ifl, wirb 
|n einem Spfunb 2fgre* au<# eben fo siel guefer ge* 
nommen, unb ein pjläumig abgeNopftetf (?o*tf Da- 
}U getban, bie* alle* gut jufammen gerügt , in eine 
&J)i\)Td getban, unb iangfam gebacfen, 

&*db von Hieren , auf 6(terr eidbifd). 
£>ie fÄlbernen ülterrn werben mit fammt bem §ett, 
unb einer in 3Rtf$ geweichten unb autfgebruef ten 6>em* 
W\ Nein qef>acf r , bann wirb ein @tucf frifetfe SÖut* 
tcr pftywwig abgetrieben , jweij Qwr unb jwet? jer« 

flQpfK<Oowr, Offerte, Wey Wffel po« MW* 

fauro, 
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raunt , ein wenig gesoffene SKttff atMumen , etwa* ßa(j 
Dajii genommen , unb bieg aUetf eine ^a(6c ©tunbe 
lang gut untereinanber gerührt , in eine mit 95uttec 
ausgemauerte blecherne ©cfmffef get&an, oben unb 
unten ©Int gegeben, unb fö6n rötffet gebacfen. 

&od) t>on (Etuitten, auf oflerceic^ifc^. 
$)ie £}uitten werben ganjweicfc gefocfct, gefcfcäit, unb 
mit bera Sßeffet gefc&aben , ein fcalbe* >pfunb ©alfen 
baju gemengt , bann wirb ein Cötertefpfunb QJutter tu 
einem SBeiblbtg pßäunug abgetrieben , jtvet; (£ger unb 
mer lerflopfte lottern brein gut gerührt, bie Quitten 
mit ben ©alfen ba ju genommen , unb eine ganje ©tun* 
be gerührt , fcernaclj werben jweg £per unb brep 3)ot* 
tern jerHopft , vier ?ot£ Wein gesoffene SKanbebt , ein 
CBiertelpfunb gefaxten £ud er , unb julefct ein j>albe$ 
©eibel füffen £>be$ baju genommen , unb bieg alle* 
jufammen nod) eine (>albe ©tunbe lang gut unterem* 
anber gerührt, unb t>on einer (Sttroue bie ©c&alen 
f lein gefcfynitten baruuter gemengt f in eine mit Q5ut* 
ter autfgefc&mierte ©cfcüffd get&an, unb langfam ge« 
&acfen. 

. &o<t> t>on Ärebfen, auf 6(ierretcfetTc^. 
3u einer groffen ©c&üffel »erben 25 Ärebfe genom* 
men. Sftac&bem folc&e im 3Baffer mit ©alj überfotten 
finb, werben bie ©c&wdnje auägelöft unb Hein ge* 
fcacf t 1 bie ©cfcalen «ein gefleffen , in einem ©tucf 
frifc&er SSutter jerrü^rt juub jfrebäbutter braue; ge* 
mac&t. JDann werben 15 lebenbigen Ärebfen bie nn* 
reinen Sfbern weggenommen , folcfce in einem DJforfer 
t lein 9eff offen , in einem ©eibel OJWdj jerrieben , Dutd^ 
ein 'Silcfcfermefte gefeibet , bretj jerflopfte (Sger barun* 
ter gerü&rt , in einen itegel getrau , an* geuer gefefct, 
unb e* ju einem topfen jufammen lauffen laffen, ba* 
QBaffer abgefeilt, Den topfen im ÜR6ifer mit einer 
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in SWilcfc geweiften ©emmel gefToffen , in einen QEBeib* 
ling getfcan , ein SSiertelpfunb abgetriebener tfrebtfbiit* 
ter, toier ganje (?t>er unb aefct lottern jcrflopft , unb 
etn Qiierfelpfvinb t (ein geflogene 93?anbeln , ferner ge* 
UKicfyteä Q)rob , Hein gefc^nittene Ärebefc^winje, fleiit 
gefcfcmttene (Sitronenfc^alen , 3 uc * f * unJ> geiloflene 
SKusfatenblumen baju genommen , unb alle? Die* be* 
meiere eine fpalbe ©tunbe (ang untereinanber gerührt, 
bann wirb eine ©cfcuffel mit fammt Dom SXetf mit 
Q>utter auägefvtmiert , ba$ 3ufammengerü£rte breitt 
get(>an , unb entweber in einer iöorteupfanne ober int 
QJacfofen gebaefen , fcernaety gejuefeet unb aufgegebem 
Äod) von Gepfeilt , auf framfd). ©roffe 
gefdjälte 2Cei>feI werben in runbe ©cberben bis auf &eit 
jtem gefebnitten , in eine mit Butter gnt ausgetretene 
blecherne ©Rüffel neben einanber gelegt , jebetf ©riief 
befonbertf mit burc&gejiebtem Jucfcr beffreut , ein ©tücf 
frifefce Butter baju gegeben, auf* mäßige tfofctfeuet 
1 Sefe^t # unb fle mei* unb branu werben lofet^mw * 

&o|>l , Slvimen ^ ober 2v4frfo|)I , auf 
ftamcftfd). SWan tfcut i(>n mit Pfeffer unb einem 
©tuet SSutter an eine furje gleiföbritye in ben Sopf, 
beeft ben ©turj bruber , unb ( oc&t ifctf bei; gelinbem 
geuer ganj mürbe, ^fnbeffen maefct man eine ©auce 
; t>on ein menig 9Cinb*bru{>e , einem ©tücf Butter mit 
Ö)?e&( breiii gefnetet, ©a(j, Pfeffer, gefömttener 
grüner ^eterfille, unb einem 86ffel Boll unjeittger 'Srau* 
. benfaft. ^ut bann bie ©auce in eine ©c&üffeC, unb 
* 1 ben Äufcl Drein , unb giebt etf als ein 95epgeri#t 
auf. 

&ot>l, ober &*fefof>l auf #d)ftfd) cteba* 
tfen. ©er JWfefofcl rotrb in langen ©tücfen in 
: ©ali 
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&<xli unb SBaflfer ein wenig fiberfocht , bann in einen 
&ur<$f<$(ag gct^an, baß er gut abtriefet; hernach tu 
einem bimnen , wn S£oer unb SDiehl gemachten Setg 
eingetaucht , an bie heilte Butter get^an unb gebaef en. 
JDie* entweber aor ein Öericht gegeben, ober ben Kaub 
ber ©cbüflet einer ©uppe bamit belegt. 

i£benbergUtcben auf fadjftfd) geEocbt. 
Sie ©tiele werben abgebrochen , bie ©tauben gepu&c 
uub in* iSBaffec gethau , ba* Sßarf au$ ben Stielen 
f ann man Daju nehmen , mit ben ©tauften intf fiebenbe 
SBaffer rf;uu , unb wenn er ba(b weich gefocht iff, 
ein wenig faljen, baß ber Äo^I fö&n weiß bleibt* SMe 
©tauben muffen auch ganj bleibet unb jerfochen. ;Öann 
werben fte (>ecau£ genommen unb in ein ©ieb get(>au, 
ba£ er gut abtriefe ; fpenuef) gießt man 3tinb|ietfch# 
bcii^e in einen Riegel , wenn fte jtebet , (egt man ben 
Ädfef oh( hinein , tj>ut Jfngwer , Pfeffer unb SRu*fa# 
teoblumen , unb ein ©tuef Butter baju , uub laßt 
«eß jufammen gut auffochen. 

2M>irtfbeit unb pomeranjen ju füllen, 

atff b&hmif<±>* Sie Kohlrabi ober Äohlruben wer* 
ben fch6n getrapeft unbinwenbig mit einem ©fen autf* 
gehilt , « & breiTe gemacht , baß fte weiß bleiben, 
bann auf eine ©chuffel mit guten Dfagout , ober 
geht, ober 9?efTbühnern , ober auch SJieffcauben mit 
guter ©auce auf eine ©chuffel gelegt. £>ie,9>ome* 
ranjen werben, wenn fte au$ge(>6lt ftnb, tu frtfehe* 
2öajfer get£an , übrigen* öerfdfcrt man fo bamit , wie 
mit ben Stofyhabu 

Äo£ trüben <jefod?t, auf ßc&ftfd). Sie 
ßofchrüben werben au*geh$let , ba* #utfgeh&lte wirb 
«ein jefcaef t , an ba$ jerlafiene ^etffc OvtuWfeet in ben 

Riegel 
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Siegel getfcan , tmb geriflet. QÄan fann aucb tltm 
A efracf te* Äalbfletfcb mit 3tinb*matf ober © pecf , @e/ 
würj, geriebene Ammeln , ein wenig <5alj, unb ein 
paar jerf topfte (Sjer rcfl barunter rubren, unb bann 
»ie gefagt, riflem ^njwifc&en »erben bie au*ge()&# 
leten j?o(jlrüben gefc&dlet, batf ©efcaefte unb @eri* 
ftete Dreöi gefuflet , juttb in ber §Ceif#brit£e roeiefc ge* 
foefet. 3nt>m fte noe& foeben., gießt man in ein 
$6pf<#en /troa* wn ber 35rit(>e , rüfcrt gertebene @em* 
mein , ©emürj unb Q3tmer Darunter, t£ut cc an bie 
Äo&lruben, Idßt fle bamit auffocfien, mib giebt fte auf* 

#o(atfd)en. ) , lVV | 

ÄoIatfd)en auf böbtmfcb- STOmrtfcutbre? 1 
Qtortelpfunb feinet $?ebl in eine ©c&ufiet, boefc muff J 

bie ©Rüffel unb Mtf-0fcty 1 W 

C&ffel , »Ott wdffrige ^fen bretn , ein b«»b 9>fnnb 35ut* 
ter unb -fec^tf (Egerbotter baju, bie* n?of)( in einanber 
gerührt , brauf gießt man lautierte QKilcb brau, at* 
bettet ben 'ieig wofcl bur# , btf er fi# t>om S&ffeC 
ab(&§t , beeft i£n brauf }u , fttttt i&n au einen warmen 
£>rt, unbldßt i&n aufgeben, brauf f^neibet ttian i^n 
in beliebige ©tuefe , niac&t jebetf ruub unb geplattet,' 
legt fte auf ein mit QÄefcl beff reute* Rapier , betreut 
fte mit guefer unb Dtofinen , übertretest fte mit ge* 
ronnener uub in <&jerbottern gequierfeter Butter r unb 
laßt fle &af?ig ober, gd&e batf etw 

Äolatfdjen, Weine &fmtoUtf<hcn , auf 
boljmifcfo. (Sin $)funb friföe Butter mirb in • ein 
©eibel fuffe <5#roetten jerbrotfelt , brep ?6ffelüotl £ö' 
fen , unb ac&t ganje <£t?er baju getrau , nun ein 9>fbnb 
febone* Sföe&l nac& unb hadb einer ©tunbe (ang baju 
gefeit« et, unb immer in; rotteten gerührt uub gefebfa* 
gen , baß ber <eig sd{>e wirb , t£u bann an einen f u^. 

, icn 
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len Ort fchigefleKt unb fe(! »erben laffen , bann au** 
gewalfet , unb f leine Äuc&en b*au* gefdjmttcn , foldpe 
an bie 2B4rme gefegt , unb aufgeben laffen , bann mit 
<?i>erf lar befleißen , Hein I4nglicfr gefönittene SD?an# 
bei 11 mit SXoftncften , ober nac& QJelieben etwa* anbe# 
re* ton Qnngemac&ten brauf gelegt, mit guefer be* i 
(freut , ba§ ffe ein fcfoöne* £i£ bef ommen , unb lang* 
fam gebaef en , baj* (ie gelblich werben* 

Äolatfcben t>on tUanbeln , auf btymifd). 
SDret? Viertelpfund flein gesoffene S9?anbeln werben 
mit Sucfer unb ein wenig SBaffet in ein Steinel ge« 
tfpan f an* Seuer gefefct , gerührt, unb laulic&t ober 
etwas warm werben laffen, bann *on ber ©litt ge* 
nommen, gewürfelt gefc&mtten* Zitron * unb ^ome* 
tanjenföalen barunter gerührt, (>erna<& einen Seig boit 
fuffen ©c&metten , £)ottern, 2Äefcl unb Butter gc> 
mac&t, foleben ftngerbicf *u*gewalfet, runbe t>tec fixu 
ger*6reite f leine Äuc&e brau* gefc&nitten / bie ÖÄanbek 
fülle brauf gelegt , mit jerflopften lottern befinden, * 
ein Q5latt t>on Seig brauf gelegt , »ieber mit £>otteru 
bejfrtc&en, in bie ^ortenpfanne ober auf ein 95le<$ gc* 
tf;an unb gelb baef en laffen. 

Tluf eine anbete litt, gu einem Viertel* 
pfunb friföer gut jerrüfcrter flSutter werben eben fo 
tue! flein gesoffene Sftanbeln genommen, bann jwdif 
fotfc burc&gefiebte« guefer / 9W jerflopftc ©otter, 
unb etwa* feine* STOefcl genommen , einen gut burefc« 
gearbeiteten linben ^eig brau* gemacht , folgen fin* 
ger*bicf au*gemangelt , bretj Singer breite runbe f (eine 
u$en brau* gefc^nitten , etwa* ©ngemacfcte* brauf 
gelegt, mit guefer beffreut , unb langfam gebaef eu» 
£)oc& muji ber %eig ju m auf* gefegt werben. 

. Stvf. . " 
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Äcpf einen Ulbetntn fafcbtrt, auf b&fc 
itiifc^. ©ef^ie^r wie bet; Dera Äopf *om mMfeBU 
©chwetn mit beliebigen Surfet 

Äopf t>on xx>ilbcn&dt)wein fafdtfrt, auf 
l>6t>mtf^ £0?an feuertet Die -Oaut fammt Den Q5ei* 
neu aber Den ganzen tfopf herunter f mact)t einen 
gatfth &on 2PilDprdt, flreicbt* übe« ba* 2fu*gel6|Te, 
legt gefchnittene O^ren unb geräucherte 3 u »9 en / & e,m 
»>ieber gatfefc barüber , unb fe£t alle* wieber jufam* 
weit. 

Äopf von &<bxx>tin , auf bo&mifd? sw 
$eti<bt€t. ®er ©cbweiu*fopf wirb erfl gut gefal* 
§en , unb ein paar ©tunben liegen (äffen / ba£ (ich 
*a* ©alj eingießt , hernach eben fo t>iel SBafier al* 
guten 2Betn in eine Pfanne gegofien f ©albetjblät* 
ter, 9to*marin unb ben ©chweintffopf baju get^an, 
unb weich jleben laffen , bann abgepufct in eine ©chüf* 
fei gelegt , i(jm eine ^omeranje , ober einen 2fpfel in* 
SDiaul gefferft, unb runb herum mit 9vo*martn unb 
9>omeran}enbl4tter belegt. 

&opf von &4lbern, auf 6fTerreid)tTcf)* 
Sfacbbem ber ÄaIb*fopf ganj unb etwa* weich über* 
fetten \il f wirö er t>on feinen deinen gel&fet , rein 
gemacht , unb in etliche ^eüe jerfcbmtten , bann 
werben jwep 9>funb Jfalbfleifcb vom ©chlegel, mit 
Einern -halben $>funb ©petf, unb 15 ©arbellen flcin 
mueretnanber ge^aeft , h erna <# wirb in einem SEBeib* 
fing ein ^>funb frifche Q3utter pfldumig ab$ttmbw> 
acht (&)er, eine* nach bem aubern brein gefchlagen, 
ba* @<^acfte baju gethan , gut ge wür jt , f lein gefd>ntt- 
tene (Sitronenfcbaliu , von vier (Sittonen ben ©äff, 
imb ein wenig Hein gefchnittene* fpantfeh Äubelfraut 

baju 

\ 

\ - ' Digitized by doogl 



■ ■ i ii i ii wm 

% ~ ' . $t>pf> 20$ 

; - / 1 " 9 -■ ■ . . 

■ 

baju gegeben , *IU$ öie§ gut unteretnanbet gerührt, 
in eine blecherne ©ctyuffel getrau , um ben ©tiefen 
vom Äattefopf btfpicft , auf ein gefinbe* Äofclfeuec 
gefefct, unb e$ gelb baefen laßen-, Dann aufgegeben, 
unb nad) belieben eine gute ©arbellenfuppe tfarübec 
jegoffem 

Äopf von &d)\x>ein gepreßt mit KinN 
fleifd) , auf f£d)ftfd>. 5>cr ©cbweiitffopf wirb 
entjwei; gefpalten , gefaljen, unb mit einem ©ttief 
9viuDfiei|0 üom giemeu ganj wei$ gefügt. iöaim 
wirb ber ©ctywetnSfopf in buune ©cfcnitre einer |>al* 
beu #at* gro£ gefetynitten, folcfye werben in ber 9tun« 
be £ecum auf ein $ud) gelegt , öermifcfctetf ©ewtirj 
brauf geffreut , vom 9iinbfletfc& ebenfalls bergleic&en 
(otymttt gefetynitteu unb brauf gelegt, unb wieber mit 
©ewurj beftreut , bann wieber eine Sage €>c$>weinflei|cf>> 
(JJewürj, unb bte anbere 2age 9?inbfleifcf) , unb fo fort, 
bt$ aüeö i|i , ba* *£uc& fc(! jufammen gebunben , unb 
untey bte ^reffe get&an ; ()erna<# werben bünue (Schnittt 
baüou gefc^niften , unb (£(hg brauf gegojfen. 

Äopf von Rint> öepregt, auf f2d?ftfcfr. 
Srin falber fetter Oiinb^fop^ wirb mit jwetj 9>ftttil 
DUnbfleifcft uom tfamm ganj weiety gefönt, bannvotf 
Steinen gel6fet , ganj Hein ge&acft , mit Ingwer, 
Pfeffer unb Sftelfen (?arf gewürjt, auefy burreu 9)?a- 
joran mit ©albet) gerieben, barunter gemengt. JDamt 
wirb ein biefete ftarfe ©errette auf ein gtföbret ge# 
(rettet, biefe* ©e&acfte warm brein getfcan, in bte 
Ovunbe gut jufamroen gebrueft , oben ganj feff juge* 
bunben, unter eine treffe getfcan, etwa* untergefe^ 
weiC no# etwa* ©aft >rau*rint, über Sftac&tfo (Ic* 
$en lafien, bann <*u* ber ©errette genommen, in ei-» 
nen Ifft 9et^an , unb <£fcig brauf gegoffen. Stimmt 
man bat>on jum ©ebrauefo , fo fc&neibrt man bunnc 
Quitte/ wib gießt <£|Hg batauf. , ^ 
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TSt&tti<t)tn von lYlanbdn ju macfoetn 
SKan fcatft ein fcal6 9>funt> abgemalte SXtanbefn «ein, 
fcbneibet 4 ßotfc femtaii unö eben fo ml 9>i(fajten* 
nügcben ju längsten ©tucfctyen, mifc^t atte^ mit ei* 
item (jalb })fuitf> 3 uc ^ er / eüra * langlicbt gefctjnitteueti 
(Ettrohat, Zitronen unb *Pomeranjeufcba(en , au<# 
mit^immet, ÄarDemomen, 9)?u$fatenblumen unb ei* 
nigen 953ürjnelf en unteremanber , feuchtet e$ mit %\m* 
met * unb DJofenwaffer an, formirt Ärdnjcben aufJDb' 
laten , bdcft unD übereilt fle. 

$rametöt>ogel. 

&r4ftiet0t>6<jel mit Kc$cut , auf fvanite 
ftfdj. ©ie werben mit Ü)?e£l betreuet, unb in bem 
Jfaffrole mit ©pecf gebraten , bann gießt man etwa* 
QBein tmb ein wenig $leifcbbrü&e bran , tfcut tjermifcb' 
M Oemürj , unb ein ©trduäcfyen feiner Kräuter Da* 
ju, Idfrfie Damit übet: Dem Äo&lfeuer auffocben , rieb* 
tet fte an unb bräeft ben <öaft au* einer ©trone 
barauf 

&tamttwfytir Qtbtattn f auf flcbftfcfc. 

$ie Q3öge( werben mit fammt bem Äopf gerupft, 
bie Äugen ausgeflogen , ba* ©ngeweibe $erau*ge* 
nommen f bie £)ärmer wegget^an, l?unge f £eber unb 
^erj f mit etwas ©pect, unb etlichen 3Ba<bolberbee* 
reu f lein gefcaeft, ©alj, Pfeffer , Sftelfen, unb ein 
wenig geriebene* ®rob Darunter gerührt , Die SMgel 
bmttit gefüllt, bie 95ehie freujwet^ gelegt,, ba* eine 
imreb ben £oj>f geflecft , Daf* bie guüe nic&t f)erau$ 
fallt, gefafjen, unb fte eine 2Beile liegen laffen , bann 
eiiewftber an einem groffen ©pteg *bet auf bem Otofl 
gebraten, eft mit SSutter begoflen, ju(e|t geriebene* 
Q5ro* brauf geftrcwet, unb fie bamif aufjifdjen ge# 
lajieiw Krauau 
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JBKtanat von SLar. SRan bebienet jic& ^iejti 
be$ ©itwanjftucf* ; t>on Dem man Die £aut ab^ie^t 
wie bei?m grifanbo, fcfcneiDet ifcn DÄnn, unb ma<#t* 
wie bep anbern Äranaten. 

Äranat von (Butten. 9ßan belegt ein Äa* 
jfrol mir ©pecf , Darauf eingemachte Weine ©urfen, 
tiefe werden mit Satfcl) uon Äalbßeifd) befinden ober 
teDecft , Darüber fommt gutes Stagout , unD über Die* 
fe* wieDer gatfö ; man bdcf t e* je|t im £>fen , giebt* 
auf eine ©einfiel , fetyneibet oben ein 2o<$ hinein, 
gie^t Darein gute ©uttg , unD ma^ wieber jn. 

I\ranat t>en ©emmeibrob, auf btymifd). 
SRan fc&neibet t>on einem weiften ©roffenbrob einem 
^ baier greffen 2f uffcbmtt ab , £ölt c* einwenbig glatt 
au$, leg« auf eine ©cbüflel , beffteUbt* mit Oteijf 
unb legt fcübfcb orbemlicb Die ©c&6pfenf<#nittt Darüber, 
füllt es mit guten Ragout, maefet tt oben jii, beflreu« 
mit ©emmelpr 6 fei n , unD baef« im Ofen bt* e* garbc 
befommt. £>er Daruber gefftieftene 9vei£ mu§ juooc 
mit Otinbfuppe Dicf jieben unD ma$t ifcn mit abgetrie- 
benen Ärebäbutter unD (Egern an* S)ie ©c&opfen* 
Zweifeln oDer ©Quitten muffen juwr a la biefle 
<Jefo#t feijn* 

®er ©cfytufen wirb blättctyenwettf gefc^nitten f unD auf 
fcn ©pecf gelegt , anc{) mit §atfcb betrieben, iwb 
Abrieten* wie 5er Granat t>on Surfen gemacht, 

Äranat von &rcbfen , <rof btymftfe> 
£Me Ärebfe werben au*get6ff, bie ©cfralen au*ge* 
pufct , Der ©c&wanj bleibt an Den ©<t)aten , Die Suffe 
unD ©beeren weggeworfen $ man fegt fle auf Den 
©pect mit $atf#, wftyrr,- »fe f<N« SffajC 
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Äranat von TSalbfleifcb , auf btymifd). 
SD?on l^neibet eß frifanDo von einem f Albernen ©cto(e* 
gel üi 3 'Sfcetle rcctyt bÄnnr, ttopft e$, fptcft e$, unb 
mad;t e£ nüe ber? Den anbern. 

Äranat böer Cembali von 2f rttfd)ocF ett,. 
auf böimtifcfr» SD?an fdrnt, f$4lt, traplet unb foc^t 
bie 2frtifd>ocfen $ legt 6ähw ©pecf (palten in ein 
flrol , unb oben darauf Dünne Äafbäfcfenitte, auf biefe 
bte ^rtifdjocfenferue fo, baj* Der fof>le 55oben in* 
»enbig fömmt, biefe werten mit Satfcfc, unb btefer 
lieber mit fleingefcacften rotten, gelben unb n>ctffeti 
' Stöben, 9>eterjtU* unb ^>a|fer natwurjelu , unb wieber 
mit gatfd> , unb fo fort, julefct mit ©pect bebetf t, unb 
im JDfen gebacfen, 

Äranat ober Cembali von Äapatmern, 
auf btymifefe» 3wep autfgelöffe Äapauuer werben 
mit ben Suffen jufammen auf ©peef in ein Äaflrol 
gelegt, unb betj ben 05 oben Äaibtfnefce barübec ge* 
jogen, Damit Der tfatfcf) uiebt weichen fann; bann 
füttt mau guten Ragout barein, madfyt es oben ju, 
imb giebtf in £>fen« S»an giebttf mit DJagout auf. 

\. . . Zapfen. . v 

Ärapfen von tt>etntet$, ober (Smutfet 
Stapfen 3U machen, auf btymifdh. ÜÄan fnö* 
tet efn ©töcf Butter unter eine beliebige ^Quantität 
QRunbmefcl auf einem Sftubelbret, fcfclägt ein (£p unb 
jwep ©otter Daran , faljt unb »ermifdjt te mit 3 ober 
4 Söffel öott QBein, wäljt e* bömt, fireic&t eiugemacfc* 
tc 9tibi§l Qo^rmißbeer) ober ©tac&etöeeren, ober 
ton fpnfiigen eingemaebteu ©aefcen Darauf f legt fte 
jufammen/ unb baefr fte im (>eifif n ©cbmalj. 

Ärapfen, Safinadfttt rapfen , auf b$fo 
fltifö» 3« ein ©eibel fufien ©*metten wirb ein 

©met 
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©rucf Butter, ungefdfir ein QSiertef, fe<$* fieffel üoll 
guter gefeit; fe#* gut jerffepfie Dotter, |mt9 ©eiöel 
feine* 3)?e&(, unD etwa* gesoffener SttanDefn genom* 
men, ein gut gefcfylageuer Durchgearbeiteter cttpa* fa* 
cferer ^cig Daraus gemacht, i{>n etwa* an Der QBdiv 
rae (?e6en laflen , Daji er aufgebt, Dann einige QßuU 
<$ern Daran* gemacht , foldje in* ^etjfe ©djmafy ge* 
t£an , (angfam bacfeu lajTeu , unD Dann geliefert. 

Äcapfen gefüllt , auf b<H)mtfd> 3 U cil1 
©eiDel ©c&metten werDen Drei? ganje (?oer unD fe$l 
©otter gefcfcfagen, unD gm Darinn jerHopfr unD jerrüfcrt, 
ein paar £6ffel £efen, unD gefömoljene QJutter Daju 
gerüjirt, nun mit feinem QKefcl einen gut gefc&lagenen 
Setg Darau* gemalt, rrnibe, lange, fingerDtcfe ©trt|ef 
formirt, folc&e an Die 2Bdrrae gefegt, Dag fie aufge* 
§en f fo(ct)e £ernac& jufammen gelegt, wenn fte gcflocty* 
ten wdren , u«D in ©c§mal| laugfam unD brau« 
gebacfeiu 

Ärapfea wn *£pern, auf b6bmifcb ÜWan 
letftopft }tt>6lf 5)otter f t£ut ein weutg füflen ©c&metten, 
mtx Söffel Sfcrfer, ein wenig Qtatter, unD fööm* 
SÄefcl Daju, unD macfct einen gut Durcfcgeflopften, et* 
n>a* Dicfii<$ fUeffenDen 3eig Daran*, fcf)eiDet t^n in 
f feine runDe pl&fy , imD bacft fte in ©c&malj bei? 
tnd^iger braun, 

Ätapfen t>on manbeln, auf b6&mtfck 

3« ein fcalbe* 9>funD fleingeffoffener SRanDeln wirö 
Der ©aft au* einer Zitrone, unDfec&*£&ffel&oUDurct)« 
flefcebten gucfer genommen, Dieji alle* gut untereinait' 
Der gemengt, in eine ©Düffel getfcan, ein fcalbe* $>f. 
burcfcgeftebten gucf er , unD 1 2 ganje jerflopfte (gger 
Daju genommen, unD Diej* alle* eine ©:un De laug gut 
UötereinanDer gecüfcrt* £)ieß fcerna* auf £>Mate<t 
SeJWecfcen, in »ie %ortrnpfaitne gelegt, unD fcalbbacfen 
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faffen, bann fcerautfgenommen , ein (£if* t>on &?wei£ 
gucfer unb QBaffer gemacht, bamtt befleißen, tmb 
voIlcuD^ auf baef en (äffen. 

Ärapfen t>on 2iepfeln / auf bobmifd}. 
JÖie gefc&dften Sfepfel werben ganj ffetn gefcaeft, mit 
gesoffenen gimmet unb Dlojtnen vermengt , barauf 
mact)t man einen QJutterteig, mangelt ober wd(t ifcn 
imune au$, fc^ueibet ifcn in runbe ©c&eiben, (egt bie 
güKe barauf, beftreicfjt e* mit bem SBetjfen t?on ß:t?, 
überfc&Idgt e* mit 'ieig , gtebt ifcm eine Sorm, belebe 
man will, bdeft jte fcernad) in QSutter ober ©c^mafj 
im £>feu , unb betreuet fie (jemaefc mit gnefer. 

Ärapfeit t>on Zimmct , auf bbbmifd). 
2fuS einem falben 9>funb »uttcr, einem falben fyf. 
SÄe&l , aefct (gijeibottern unb fedjtf Söffet Sffiein wirb 
ein 'fceig gemacht, ni$t allju b&ttti autfgemangelt, jwet) 
fingerbreite DCtemen barauf nfönitttn, biefe mit etwa* 
©ngemaebten gefüllt, unb in ©cfcmalj autfgebaefen. 
k Ärapfen trunbe, ober Qpriuf rapfen, auf 
bMwiifd?. wirb fcalbe* ©eibel SBajfer, ein 
wenig gefdjmoljeue* ©cfcmali , ein wenig SRe&l, unb 
fec&S (&;erbotter genommen , barauf ein fUeffeuber Seig 
gemacht , in ba£ fiebenbe <5djma( j jirf el - unb freu}* 
förmig gegofien unb gebarten. 

Ärapfett t>on ttTe&l ober $a$tiCLÖ&t%lt*p 
pfen, a»f bobmifd?. Sföan nimmt ein fcalb ©et* 
bei füffen ©c&metten ober Oiamen, ober ©c&mant, 
ober ©a(>ne , wie man i&n fonfi nennt , ein eggroji 
SSutter, bret? 86ffel t>oll S&ft», jwep Sperbotter, bie£ 
wirb wo(jl jufammen gefcfclagen , unb in einanber ge* | 
rübrt ; bann nimmt man jwei; unb ein fcalb ©eibel 
SBc&l, mac&t bamit ben $eig in einer ©c&uffel, man I 
fann auefc ein wenig Stofenwaffer baran gieffen, unb 
fc&ldgt ben ieig fo lange, bi* er *ou ber ©Düffel 

abfödlt, 
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c&W&lt, man tfcut tu warmen QJJafier abgefödfte 
unD längliche gefc^tuttenc ©fanbeln barein, legt Den 
Setg auf ein 2BuIc|)erbret, uub maetyt jwei) ober bret> 
2Bulc&ern, lipt fte etrua^ fielen, nimmt £erna$ ein 
Öveiuel ober eine §orm, ldj§r fte warm werben, furniert 
fte mit Q3urter ober ©ctymalf wofcl att*, tyut fcinew, 
unb IdfJt fte langfam batfen. 

, Ärapfen, tll au Ira fetjen, ct>ctr ©cfclicfc 
frapfen , auf $flerreid)!f4>. SRan ma$t ben 
^eig fcalb mit <?gern unb (>alb mit SBafier, unb jiefc 
ifcu flanj bünu aus, feie güüe wirb gemacht wie bttf 
ber Ä tawerfiruDel, nur etwa* tiefer, fte werben au$ 
eben fe abgefebmaljen, wie Die Ärduterfirubein* 

2t«f eine an&ere 2trt, auf äfierr. C9?ait 

nimmt ein ©tütf Sleifcfc von einem falberneu ©cble* 
gel, ober I&fet ba* §leif<# eine«? reiuge machten &** 
paun* oon feinen deinen, fcaeft e* ganj «ein , tfcut 
f letngefcfcnittene grüne 5>eterftü , geriebene ©emmel* . 
brofeln, ©ewürj, £t;er, SKilcbraum, unb ein wenia 
Slinbfuppe ba ju getrau, gut untereinanber gerübrt , in 
ber Söurter gerfcfter, unb auägef üfclt , ben ^eig §alb 
mit warmen 2Bafier, unb fcalb mit €t;ern angemaebt, 
bümt aus getrieben, bie guüe Darauf gefömtert, ©erlief* 
frapfen, wie bewußt, barau* gemacht, folefce abgefotten, 
unb abgefcfcmafjen. ; ^ 

Bvrapfen cbet Qdylidttapfcn von &ar* 
pfenmilä), auf $ßetrctd?tf<b. S)ie ÄarpfenmUd) 
wirb fleiti gefcaeft, unb mit ©efamelbrofdn unb ge* 
fefenitteuer griiner >peterftll erft ein wenig in SÖutter 
gebünjfet, bann etwa* ÖÄilcbraum bavauf gegofiei^ 
getanen , unb gefioffene ü#u*fatenblumen baju ge^c 
ben, unb na$bem e* aufgefegt auefufclen lafiefy 
;mm bett $eig §alb mir &?etn uttb ^«lb mtt2Bafie* 
jema^f, abgetrieben irob awgemangelf, f lein e^ltcfr 
i a 0 ä frapfen 
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ffcäpfen Daran« formirt, folc&e hi 9>eterfilta>affer abge* 
fotten unD abgefcfcmaljen. 

ttibent>er(jUtcbcn Pott Raufen, auf tyter? 
retd)ifd;. 3>er in Meine ©tütfc jetfc&nittene ^au* 
feit wirD etfl in QJutter bei; obewr unD unterer @lut& 
$eDun|tet, fcernacfc mit ein wenig kapern Mein gefcaef r, 
unD Dann nrieDer mitOewüri, fleingefc&nittener gru* 
net ^eterfttt , geriebenen ©cmmelbröfeln , ©afj unD 
ein wenig üftild&raum in Der Q)utter geDünßet, Da§ e* 
einem Sörei; wtrD , nun Die @cf>licffrapfeu auf Die 
»orige %tt gemalt , unD mit in Qtotter ger6|Teten 
©emmelbr&feln abgefctymaljeiK 

Ärapfen von ttXunbmefyl, obet &pitfc 
ttapfm, auf 6ffcrreid>ifcfc. gu ein fcafbe« 93funD 
■SWunDme&l wcrDen a$t Üotl) Mein gesoffenen unD ge- 
faxten Silier / ven ciner Zitrone Die f lemgefcf)nttte* 
neu ©egalen, gimmet, helfen unD SWuetfateuMumen 
aUeä «ein geftofie«, jn>6lf ?ot(> Butter, f6nf »otter, 
tutD jmetj ?öffel 9ÄH0raum genommen, DiejJ alle* im* 
tereroauDer gerührt, Den 5etg gut Durchgearbeitet, i^n 
3Xefferrücf en Dicf autfgeroalget, auf Da« bef annte QMecft 
gelegt, bafr er juff jufammen ge(>t, tfcu mit einem 
<&pagat ringlet jufammen gebunDen , gan{ fttyl im 
<5<#malj au« einem £afen gebacken , Daß fte auf* 
laufen, gejuefert unD aufgegeben* 

Ärapfen doii m an b e in r ober Säuern* 
f rapfen , auf otfermcbifä)- 9Kan nimmt ein 
&albe* ^funD gefcfrilter Ü)f auDeln, fc&neiDet jebeö ©tftcf 
in feefc* SBurfein , Dann roerDen Drep Qtortelpfun&e 
gtfd^ten Surfer in einen ^opf getrau , Dretj ganje 
Spar unD itotp $)otter Da ju genommen, unb eine $a(< 
be ©tunDe gut untereinanDer geröhrt, Dann wtrDe« 
Die gefc&mttenen 9ÄanDeln unfein fcälbe* $>fuul> Sfrefcf 
Wt unter scritypt^to^fefg aufgetrieben, runDe 3efr 
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tcn barau* geföntem, fotcfte auf DWaten gelegt, mit 
gefeilten unb länglic&t gefönittenen SDfanbeln belegt, 
in einer ^ortenpfanne o&er im Q5acfofen gelb geba* 
ef en. Stadlern fie §alb gar flnb , werben fie mit et* 
nein 3 uC fa*te befleißen , unb aollenb* gar gebaefem- ' 

Äcapfen t>cn (jcfi()tcn Surfet, ober «iö^ 
ttapfen, auf öfkrretdjtfcb* gu ein (>alb 9>funb< 
gefaxten guefer wirb ba$ QBeijfe tn>n fcier ©;ern in 
einen QBeibling getrau , unb eine ©tunbe lang gut 
untereinanber getrieben, bann werben 8 Sot& geffifteU 
ter SKanbeln , jwe^ £otfc Zitronat , unb eben fo t>ief 
jefönittener 9>i)tafcen baju genommen. Sftacbbem 
bie$ alle* gut untereinanber gerührt i(l , werben f (eine 
Ärapfetn batau$ gemalt, folc&e auf JDblaten gelegt, 
unb geföwinb gebaefen. 

Ärapfen auf Oblaten, auf bftevttidbifdy. 
$£an nimmt ein $albetf ^funb fleingeffeffener Sföan* 
beln, §w6lf Sotfc gefaxten Sucfer, ba$ SEBeifie *>on 4 
(£t>ern , unb von einer (Sitrone bie f leingefönitteuen 
©egalen, rü(>rt bief? alle* gut jufammeu , t$ut ef? in 
ein tfaffrof, unb rofTet e$ übern $euer, bis etfetwatf 
bieflief) wirb , bann werben runbe Ätapfeln baxanf 
auf Oblaten gemacht, unb nac&öem fie gebaefen jtub, 
maetjt man na* belieben ein barüfret* 

Stapfen von tnild)taum, auf äfierretV 
d)ifd). SKan t&m ein ©eibel SDfclc&raum in ein 
iXeiu , legt wer ?otfc ©cbmafy baju , unb rüjirt bie§ , 
übern Reiter jufammen, tfmt {j*rna$ fünf Äcd^l6ffel 
gefaxte ©tarf, unb eüf Wffel 9Kefcl baju, fefct e* auf 
ein Äo&lfetier, rfi^rt e* gut jufammen, nimmt e$ htff* . 
Seuer weg, arbeitet e$ nc<# eine SBeile bur<# , baß 
ber 3>ig jdtye wirb) tfcut bann etliche ganje (£*>er unb 
eben fo *>iel Sotter jevftopft mit etwa* ©alj baju, 
unb rüfcrt e$ gm untereinanber, t(>ut ben ^etg &ec*- 

Mb 
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m<fy auf einen mit SWefcl Beff reuten Detter , mac^e 
nufjgro&e Ärapfen barau*, unb bdcft fle im Riffen 
©cfcmalj (angfam. 

Ärapfen Gefprtste, ober örattbfrapffft, 
auf oftertetdjifdb. 5Äan lägt in einem Stein Sffiaf* 
fec mit etwa* ©c&malj aufjteben, rä&rt gute* 9)?uub* 
roefcl Darein , unb arbeitet ben 2eig in ber ^)i^e gut 
burdj, Id6t 1 6n bann autff u&len , unb fc&lägt $etna$ 
fo üiel (Sträuben, al* man (mben will , <?9er baju, 
unb etwa* <3alj ; unb nac&bem bec 'ieig mit ben 
(Srtjern jum anbernmal gut burc&gearbeitet tff, fo wer* 
ben bie jfrapfen barau* gemacht, in ba* Reifte ©c&mafj 
getrau , unb langfam gebacf en. QJon biefem Ztii 
werbeu auc& bie sSpri^flrdubeit gemac&t. SjRan t&ut 
tjjn in eine jinneme €5pri|e, unb fprijjt fle bogenweife 
ober frum in* fiebenbe ©c&malj. 

Ärapfen t>on ©erben, auf 6ßen:etd)tfäK 
SWan t£ut ein 9>funb warm gemachte* Stotel in einen 
SZBeiblüig, 8 2ot(j jerlaffene QJutter baju, 10 jerf lopfte 
JSotter, 3 ßoffel t>olI gewährter ©erben, unb ein &al* 
fcetf (Seibel warmer 9)?ilc& baju, etwatf©alj, arbeitet 
ben ^eig gut burcfc , t&ut i&n auf ein Sftubelbret, 
treibt i&n fingertfbicf au* , brücft mit einem großen 
©latf,*ober mit ber ge&&rigen blechernen $orm bie 
Krapfen au*, legt fte auf ein geme&lbigte* ^ ucf>, unb 
mit bem 3:uc& auf ein gemefclbtgte* 'SSret, becft fte |U, 
tmb lagt fte auf ) e&en , t&ut fle f>et n ad) an ba* warme 
©cbmalj in bie Pfanne, bdcft fte gauj (angfam , 
etat fie &ernac& , unb gtebt fie jugebeef t , unb warm 
auf. 

Ärapfen von tXXatt, auf fXcfoftfcfc. <$on 

feinem 9Äe()l, (?pern unb ein wenig ©afy wirb ein 
linber ^eig gemac&t, folc&et bftmt au*gemangelt , in 
beliebige glei# grofe 6tÄcfc gefönitten, «eine Dto* 

. ftuen, 
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(tuen, gefd&nittene Sttaubefn, #?utffatenb(umen, unb 
Jucfer auf Die eine Raffte Der (Schnitte geffricfjen, 
Die andere ^dlfte als ©eCfefn Darauf gelegt, bie Äan* 
ten fe(? jugebrüeft, au Die jerfc&mofjene 93utter tu Die 
Pfanne getrau, uub fc|>6ti gefb gebacken, 

• ■ 

$raut. 

Äraut ober rOeifEraut mit Ödjmetfeit, 

auf bbbmifd). SRau blancbirt Da* Äraut oDec 
ttielme&r Die QMätter Daran, Duuflet e$ jerfcfcnitten mit 
ger&ffer Swiebel, Pfeffer, ©al|, 'S&imian, ®atffo 
fum , unb ein merng ge&acften geräuc&erten Sletfcf), 
Siebt fern** ein wenig <3fu$ au<#, 93?e^l unb faueru 
©c&metten Daran, i:nt> foc&t e$* 

Äraut «uf boDmifd) öefullr- £>ie Äraut* 
fcäupttr werben a$Sge&&Iert, batf autfge&ilerte , Äraut 
wirb Hein ge&acft, uub in ber Butter getijler, bis e$ 
mürbe wirb, t>a\m ein Stücf jfalbfleifcf) mit ÖttaW* 
marf unb awtfgel&fcn jfrebtffc&rodnjen ganj fleiu ge* 
(jaeft, Da* geröffete Äraut mit ÜÄuöfatcnblumen, mec 
ganje <£t>ern unb ad)t Jöottern gut jerflopft f unb 
etwa* geroflete uub geriebene ©emmein Daju getrau, 
unb gut untereinanber gerügt, nun tue Äraut&duptet 
Damit gefüllt / wtt Jfrautbidttern aermac&t, unb mit 
groiru »erbunben , an Die gleifc&brü&e getrau , unb 
gut weic& fteben laflen, Dann herausgenommen , autf' 
gefugt, jiebe* #aupt in t>ier l&eile gefc^nttten , in« 
Steinet an Die fiebenDe QJutter getrau f unD gebdm* 
pfet, in bie ©Zufiel get£an, unb entmeber Die §leif^ 
fuppe, in Der man e$ gefoc&t &at , oDer au<§ braune 
SSutter mit flebenbem <5<$metteu beimengt, Darüber 
gegojfeiu 

Ärauit auf frantffifet) fltföUr, «annimmt 
fc^itie Äraut&dupter, uberfoefct jte erjt ein xo<w «« 
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guter gleifc&brüfre. £&fet Dann jeDe* QMatt geuiacfc 
ton Dem auberu, bocfc Dafj e0 t)om ©trunf nicftt ab* 
bricht, legt {wtföen jeDee* etwa* von einet* beliebig« 
gemalten gülle, f$(te#t Sie 53ldmr wieDer ju, tfcut 
jte mit gebräunten (Schnitten fcon DCtabßetfc^ uut> ein 
wenig gerö|?etem 9Äe()l in Da* Äaftrol, t^ut Butter 
unD eiii wenig fetter iörü^e Daran , t&ut Pfeffer unD 
helfen Daju , unD ld(?t etf jugeDecf t , gut mürbe f o 
<#en. , 3ff <$9Ar, fo giebt mau e$ o&ne ©auce tmt 
einem SHagout t>on <5{>ampioneu ju einem QSoretftn 
auf, unD belegt Die ©cfcufiel mit gebaefenen C^am# 
pioneu, oDer g)eter(itleu ; oDer ©cmmelrtnDen. 

Staitz ffei>adt t auf ßii)ftf^ S)ie Ätaut- 
fcaupte werDen gefebnitten, flein gefcaeft, mit ©al| 
tingefpreugt, unD eine QBeile fc&roifcen gelaffeu , Dann 
autfgeDrucft, in Den Siegel an Da^jerlafjhie 9toM* 
fett getrau , unb gebraten, ^ujunfe^en wirb ein we* 
mg ©a&ne in ein S&pfc&en gegoffen , Dretj oDer mes 
(Eper Darein gequitlet, an Da* jfraut gegoffeu, Pfef- 
fer, 9)?u*f atenblumen, gefc&dlte unD IdngficjjK gefc&nit* 
tene Banteln , unD ein ©töcf Butter Du ju get&an, 
*amtt gut auffteDen (äffen, unb aufgegeben. 

Äraut mit &yern f auf fidffifd). ÖKau 
^uirfet etliche (f^er in einem 36pfc&eu mit ein weni<| 
©alj, furniert eS auf gropen, in Sletfcfcbrufce über« 
fottenen Ärautbldtteru, rottt etf jufammen, t&ut eäui 
eine ©c&Äffef, gießt $(eifc&brü&e Daran , t&ut ^»urte« 
unb SÄuSfatenblijmen Daju, fefct e* auf* Äofclfeuer, 
unD laßt e$ gut auffoc&en. 

Äraur ; obet ftifdbte Qanevtraut auf 
facbftfd) 3U0ericbret. 9Äan nimmt fc&6ne weiffe 
Ä rautfraiiute , fcfcneiDet fie wie einen ©alat , füllt 
Den Sopf Damit wtt, Dod) triebt eingeDrücft, atejitbalb 
Sleifcfcbrüfre # §alb «Bein , unD ein wenig 
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t£ut Äarbemomen, ^ngwer, Pfeffer , SÜÄutffatenbfu* 
men, unö etil wenig öa/j Daran , unb läfk e$ tarnte 
foc^en bi* e$ weicij i|t , bann giebt man tfcm ein 
6tücf frifcfre «utter , unb wenn e* bamit aufgef oc&t 
i|f z wirb e£ aufgegeben« 

Äraut , laueres 311 einem gebratenen tgA^ 
fen , auf födbftfä. Jöa* fauere Äraut wirb ein 
wenig auggebrfteft , an eine furje gleifdj&cü&e mit et* 
nera ©tutf QJutter gebart unb gefoc&t. ^befFeu 
t*irb ein Singebrenutetf in einem Siegel mit Hein ge* 
fcfrmtteneu Swebeln wenig SÄe&l unb Söuttet ge* 
tnatfct* 3l* Shaut gar unb mürbe, t&ut man e* 
baju, rü&rt eä gut untereinander , gießt QBein unb 
3(eifvfa6rü^e Dcati . t&ut ©tronenfaft , Pfeffer , Äar* 
temomen. unb SÄutffatenblunjen baju. Sffienn nun 
Der £afe gar gebraten ,<f? , brid>t man t&m bie #in* . 
terbeine in }U>eg ©wefen, t§ut ign baju, unb Idjüt 
i&n mit bem Äraut auffo^en. 

■ftre&fe* \ . ' 

Ärebfe <je&acft, auf bd&mtfäj. JDie ge< 
festen unb au^iel6fleu Ärebfe werbeu ge&acft , tu 
ein Stemel mit QJutter get&an , geebnete unb geriet 
beue Semmeln, SfftuSfatenblumen , Sitronenfaft , ge* 
föntttene (Jitrouenfdjateu unb *Peterftttenwaffer baju 
genommen, unb fa lange fteben laffett , b« e* etwa* 
&ttflict) iii werben anfingt , bann ein ©tücf friföe 
Butter bran , fo iff e$ fertig« 

Ärebfe ol>er gefüllte tVLtettttbft Qtbat 
efen, auf b&&mifd>- S»aa jtebet ffe tu <2&affer, 
16(1 jie au$, |er|ci)iieibet Suffe unb ©efreren ; bie 
$inwanbe« gequet(Ü)t , ba* §leif<l) mit geriebe* 
ne r ©emmel , ©arbeiten , ©ewurj , (Sitronenfafi 
unb etüc&eu Sgeru rec&t Hein untereinanber ge^aeft, 

m 
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fMt t* in bie ©<#«fen, beugt bie $üfTe baruber, 
beilreut fte mit gehebener ©emmel , tfcut fte in eine 
Sortenpfanne unb bdcft fie. 

Ärebfe mit Regotit, auf frantffifdj. ©ie 
werben er(l in 2Beine£ig mit weiften *Pf e flfa unb ©al| 
äberfotten, bann bie ©dMnjc unb ©eueren ba*on 
genommen, mit feinen Hein gefcaeften Ärdutern, ge< 
rifteteu 9)W;l unb Cewürj in bie Äaftrole an bie 
braune SÖutter getfcan , unb über einem geünbeil 
^o^lfeuer ger&(!et f bann wirb etwa* Q$ru(>e t>on 
e&amwgnonen brauf gegoffen , bamtt gut aufgefoc&t, 
aufgegeben, unb ben SXanb mit gebaefeneu <S§a1»> 
pignonen belegt* 

Ärebfe , Tluftetn unb Ödjnecfen , auf 
flcbfifdj 3Uöect(*tet. SWan mac&t ein <£ütge* 
.brenntet, gie&t DJinbfuppe mit ptt wenig SSeitt bran f 
t&ut eine in ©Reiben gefc&nitteiie £tro«e baju , je* 
(loffene iftdfen, unb gertebene 29?u$f atennuf , t&ut 
gefönte unb au*g*16fle ©c&netfen, \ftreb$fc&w&n|e 
unb ©eueren breiu , unb Idpt bie* ein wenig jufam' 
men auffegen , injwif<ben werben bie puffern augge- 
I6fet , mit Pfeffer unb ©alj beftreuet , mit föarfot 
QBeinefiig befprengt, unb nac&bem fie ba*on burd^jo^ 
gen finb, werben fie mit an bie fiebenbe 95rüfce ge* 
geben , guefer unb ein ©tuef jtiföe QSutter bran 
ge$am 3|l « un * üt * jufammen aufgefodft 
wirb e* aufgegeben, unb «ein gefc&nittene Zitronen* 
fetalen bruber geftreuet« 

Äcebfe auf facfcfifdj, bunt iu$ttid)ttt 
JÖte Ärebfe werben wie gew&fcnlicfc überfotten unb 
ganj gelafien , unb in bie ©c&üffel get&aii; %t\Ufitn 
ma$t man eine fauere Sifcbbrüfje , fiebet erftebe (?i)er 
fcart, fc&dfef fte, fc^neibet ba$ QBeifie fufcttl unb lang* 
ttcfrt , bie ©otter (jatf t mau Hein , wie au* 3>eter< 

fille, 



% Digitized by Google 



■ 

« . •» 

ftffe , (freuet bie(? über bie Äre&fe , imb gießt tofe 
$5rü()e brauf. 

Ärebf? mit tfctifcfcocf enbobcn , auf fSd>£ 

ftfd). SOian ftebet groffe Ärebfe , mac&t $erna<# bie 
©djwdnje unb ©eueren autf , unb bratet folcfye ein 
wenig in ber QJatter. ^nbeffen warben 2(rtifcl>*cfen 
weiefc gefocf>t, bie QMben ba&on in trier 'J&etfe ge» 
ftfmitten , einen ganj gelaffen , ja ben Ärebfen an bic 
95utter get&an, unb mit ger&ftet. 3)ann wirb eine 
gute Sletfdjbrufce brauf gegoflen , geriebene unb in 
©utter ger6(?ete ©emmein mit aermifc&ten ©ewörj 
baju get£an \ unb bamit aufgefoefn , aufgegeben» 

Ärrbfe mit Tluftttn, auf f&cfyfifdb SWan 
nimmt grofie Ärebfe , ä&erbrä&et fte mit pebenbem 
SSaffer , mad&t bie ©$w4n}e unb ©eueren batooti 
mitf, t&ut au$geI6|fe 2Tu:?ern baju, jerreibt bieß in 
pfldumtg abgetriebener QJufter , ruOrt 9>feffer , 3»9* 
wer , unb SWuäf atenblumen barunter , füllt btef* iti 
Die 2f ufternfc&alen , r6(fet e* auf bemDlo|f, unb giebt 
1$ bann mit ben ©cbalen auf. 

Ärebf* mit ©emmelrt , mif fScbftfd*. 
Sftad&bem bie Ärebfe überfotteu finb, werben bie ©cfcwän* 
je autfgelbfet, ben ©arm batton mit bem übrigen Un# 
reinen weg getrau, unb Da* ?fu£gelöf?e mit ben 
©c&alen in einem SWörfer mit ein wenig geriebener 
©emmefn Hein geffojfen, t>a\m in einer guten Sleifcfc* 
fcru£e lerri&rt , burefc ein ©ieb getrieben , in ein 
$&pfc&eu get^afn unb beogefe^t. ' .jfnjwifc&en werbe:! 
©emmein in ©4>nitte gefunkten , in einem binnen 
t>on 9Äe6l unb Stjee gemachten ^eig getaucht , an bie 
fjetffe Butter getrau unb gebaefen, fytnatf) in bie 
©Ruttel gelegt, bie Q5ru&e brauf gegoffen , # auf$ 
Äo&lfeuer gefegt , unb jwfammen «ufgefoc&t. 
« . % . * * 
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Ärebff mit Ratten <£yern , auf fld) jifcfc. 

QBenn bte Ärebfe gefotten ftuD ^ nimmt man ifcnen 
Die Sßafen mit £aarigten weg , 16fet bie ©c&wänie 
uiiö , Dj?* ba§ fte an Der Schale fefl fangen , bte 
i£ct)eren läßt man au<$ brau , bann tf;nt man ein 
©tief friföe Butter in ben Siegel, unb wenn fle 
£ei£ iff, bie Ärebfe frfatdn , unb bratet fte. 3«JttH' 
fet) en werben etliche Stjer fcart gefotten , auef) §let|*4)' 
t>rü£e in einem 'i&pftfjen , mit ©ewürj , geriebene«/ 
©emmefit , gefcaefter grüner 9>eterjille , unb emem 
©tütf ©uttet betjgefefet, unb wenn (Je aufgefegt 
i(t, auf bie Ärebfe gegoffen. 5>ie Sger werben w*i 
fcjjdlet , t>on einander gefc&nitten , bie falben ©ottcr 
fcerautfgenommen , ben Staub ber ©djüffel bamitte' 
legt, unb ba* 2fufgefo<#te brauf gegoffen, 

Ärebeeifer. ©ifce ttitet. 

Ärcbofanjet. ©ie^e Ransel. 

Ärebafc&niQe. ©iefce &dbni^ , [ 

Jtreen* 

&reen von Ppmetamtn , auf b6&imTc&* 

Qttan reibt frifc^e Sföiföenäfi ober QJortfDorfer 2fe# 
pfel auf einem Steibeifen, ben Äreen aber auf 3«" 
cf er , nimmt baju eine *p<>meranje , (Sitronenfaft , ei« 
wenig SBein unb £ucfer , alle* untereinauber gerüfcrt, 
unb in eine ©c^aale gegoffen. 

.Striegenten. 

Ärteifentcn auf fran$6flfcb 3U<jertcfr ter> 

®ie werben in ©peef ober <35utter mit €(>ampt9no# 
nen , ^rüffeln unb 2frttfcfrocfentoöett ger&ftet. 3)amt 
t^ttt man baff übrige §eet ba*on , gie&t gute Steift 
fertige bran , giebt ein ©träumen fetner Ärduter ba* 
<pt unb jaljt unb pfeffert fte. 2Benn fte bafb gar flnb, 

gie&t 
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gieße man ein ©tatf Qßetft Dran / Idßt nc bamit auf* 
focben, tfcut brauf einen brauneu <£ouli$ Dran, unb 
ticktet fie an. 

&rS0, ober 23auern£r$g, auf bcljmifd). 

SJu einem CBiertefpfunb gesoffener 3)?anbefn werben 
ein fcalbeä 9>funb flelduterten gucfec , gesoffene SteU 
fen, 9J?u$fatennuj* unb SÖ?u$fatenblumeu gut unter* 
einanber gerührt , Dann wirb ein fceiffe* ^crtenblecfc 
mit 2Ba<$£ befinden unb abgewifcfct, mit burctyge* 
fiebten ^tiefer be|lreut, bie SWafiTe iu<$t gar fingert 
biet brauf gefcbmtert, in Der. mäßigen fy%t im £>fe» 
gebacfen , bann jletfweife aufgegeben, 

Kröppen* 

Äroppen auf öfter retd;ifdj ö^fotten. $ie* 
fe werben auf eben bie 2frt jubereüet unb gefbtten 

wie bie ©runbeln. 

* • • , • 

.. , 9 i t , Äußert» 

&ud)en von ftytt mit @par<jel , auf 
fraiwoftfcb. JÖer epargel wirb ganj Hein gefc&m«* 
tat, mk ealj, Pfeffer, S>eterjillen unb Hein gefcaef* 
fen gwtebeln in ber Butter gefönt. QBenn Diefl 
jufammen gar iff, t&ut man ein wenig 9R»l<#raum, 
eber ©c&metten baju , rüfcrt tt tmtereinanber , tfcut 
*S ausgeführt in Den $opf an bie jerfi^ften €t>er> 
ffopft alle* gut burebeinanber , tfy\t e$ in bie pfti& 
nt an Me jertaflehe Butter , unb bdeft e* in bem 
Ofen. 

&ud?e» tx>n feiern , auf frarttfftftfr. 
SD?on tfcut ÄarpfenmUd) mit <E£amt>ignonen Hein ge* 
fcaef t an bie beifie Butter in bie Äaflrofe f gieße 
<$alj, »eifien Pfeffer, unb ein fefinbepen feiner 

Ärdu- 
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jtrduter Dajti , unb Idßt bte£ jufammen gut f oc&eu. 
SBenn e* gar ifl, lä&t mau e* ausfüllen , |ctprdgt 
Drauf etliche £ger in einen *öpf, rüfrrt Da* %\x*$ 
gefugte eine ©tunDe lang gut Darunter, läßt Daun 
in einer $>fanne ein ©tuet" QSutter braun werben, 
gteftt Da* öeru&rte Drein, uub Idßt Den (£i;erfucfeeit 
in Der Butter reefct brtibelu. QSJenn er auf betreu 
(Seiten fcfc&n braun i|T , giebt man i&u ju einem 
£Sei?gerlc&t auf. 

' Äud^en von Utyttn , ober *£pecfudjen 
mit Ätnöflic!fd)bn5j)e , auf fac&fifä>. SRa» 
mac&t einen beliebigen £perfu<j)en. 2Bemt er ge# 
baefen unD ausgefüllt t|f, nuiD er in längliche 
©tücfe eine* Singer* laug unD breit gefc^nitten, in 
eine ©Ruffel get&an, unD eine gute SÄu*fatenblu* 
tnenbrö&e mit Semmeln unD Söutter Daruber ge# 
maefrt. 

Äucfren , tunb auf f&d>ftfdb gemacht» 

gu einer falben SKe&en SWe&l wirb ein 9>funb ge* 
fc&moljene Butter, Dreißig <£i;er, ein SRöpel oDec 
<5eiöel $6fen, ein fcalbe* ©eiDel aufgefaßte füffe 
lod) falte unD Dicfe ©c&metten , unD ©alj unD 
S»u*fatenblumen genommen, Den Seig gm burc&ge* 
arbeitet , einen finger*bicf eu Äuc&en Drau* gemangelt 
unD im £>fen gebaefen. 

&ud)cn t>on Ätrfcfccn , auf fSdjfifcb* 
SWan rü&rt ein wenig g«ftofiene SRanbrln, geflofleti 
SHutlc&elme&l , ein fcalb 9>funb Haren gueter unD 
10 £*i;er, entließ fieiuget^nittene Sitronenfc&alen, 
gimmet unD 2Bür jnelfen jufammen , fluttet Den 3ei<j 
in ein mit Butter beftric&cne* SföoDell , t&ut Die Äir* 
fc&en ober Steinbeere »ben Drauf, btät unD fceffteut 
i&u mit giicto 
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Butdjen von ©emmein , auf facbfrfcbV 

SMe ©emmein werben in run&e ©cfcnitte gefcbnittem* / v 
JÖann t&ut man fuffe (Schmetten , jerflopfte ©?er, 
Surfer , ein wenig Siofenwaffer unb ein wenig feine* 
QÄunbme&l in einen tiefen Sftapf , ru&rt &iep gut 
untereinanber , tfmt bie .©emmelfc&nitte brein, Idftf 
fie brm eine QBeile weisen, fe&rt pe eft um, t£ut 
Jjernacö geriebene ©emmein mit ©riej* »ermengt ut 
eine ©puffet, nimmt Die geweichten ©emmelfctynitte 
$erau* 7 weljt fie in ber ©<#üfiel jwt ein, tjiut (ic 
an bie &eiffe Stattet in bie Pfanne , unb Mcft jte 
f$6n gelb. 

&uc&en von Qiyttn , auf fadjftfcfr. ©ie 
SDfanbelu werben gefc&älet, unb etwa* gr&blic& ge|?of* 
fA\ f bann in einen ^opf get£an , tner <£ei?ee , etnwen' 
big ©afjne, gucfer, Diofenwaffer unb geriebene ©em< 
mein barunter gequirlet, @ef<#meljte SSutter in ei* 
nem Siegel bet?gefe|t* 2Benn fie fceifj iff , t£ut man 
biefj baju , giebt i&m nur etwa* runb fcerum unb oben 
§euer , unb bdcfr t$ f angfam. @(aubt man , baß 
es auf ber einen (Seite genug gebacfen iff , fo wenbct 
man e* mit einem Heller um , unb Wcf t e* auf bei; 
anbern (Seite ebenfalte gelb. 

&ud)en mit @pe<f / auf fSdjftfcfc. Qftatt v 
nimmt ben achten ^eil einer 9Re|e guten 9Äefcl* , ein 
fcalbe* ©eibel ober füfier ©afcne , eben fo trief 
guter £6fen , betjbe* warm , unb ein wenig ©alj, 
r%t bie£ in einem 2(fc& gut untereinanber , fefct e* 
<m einen warmen Ort , unb laf t e* aufgeben. £)atm 
werben fünf (Stjee , unb ein QJiertelpftmb warme ÖJut* 
ter brein gerührt. SÄacfcbem ber ^eig, etwa* feff 
durchgearbeitet iff , wirb er ju einem Sueben eine* 
f leinen Singer* tief au*gemangelt f oben b ruber wer* ' 
Un freujweife ©Quitte gemalt, ber #u<#en wirfc 
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mit jerffopften Qtyetn beffttcben , gefc^iütccnec ©pecf 
mit <5af$ unb Hümmel vermengt Drauf getlreut> in 
Der SfEMrme nocb eine 2Beilc (Te&eii (afien , Dann im 
Ofen bep mdftget #i§e gelb gebacken, 

. . 

Äugetyopf* • 

Äugclbopf mit Ärebebuttrr , mf 6#ers 
retcfcifd). $ian treibt in einem QBeiMtng jwölf 8otb 
ÄrebSbwter ob , ru^rt fec|>^ (£i;er unb jwMf Rottet 
jerflopt uacb unb nacb . Drein f gie£t Dann ein (>albe< 
tSeibel warmer QRiicfy unb Drep SöffelüoU ©erben Da* 

in , unb mengt Die§ gut jufammen , nimmt $ernac$ 
Suf QMertelpfunb 3ttunbme|I Daju, faCjt etf, arbeitet 
ben ^eig gut Durcb , fintiert Die gehörige Sorrn mit 
SSutte* au* , füllt fie mit Dem ^ eig fcalb an , laßt 
tjjn an einem warmen £>rt aufgeben , uuD bäcf t i{nt 
fcernacb* 

Äw^opf, auf 6(?erretcfetfct>. SRan treibt 
btit) S5ierte(pfunD frtfcbe Butter ober <Scbmal| in et» 
nem 9tein p flaumig ab, ru^rt acbt <?i;er uuD fecbjeb« 
£)otter jerflopft darunter , t&ut vier Jtöffefooü ©erbet?; 
Die *ii<#t bitter tff , ein eeiDel SDWcb , anbenbftlb 
ü>funDe gefäfctetf $9hinbmt£( , <5alj unD ein wenig 
SBeiubeece« Daju f rö^rt Die £ alles gut uutereinanber, 
ffttlt Die gelinge mit Butter ausgefebmierte $orm & a , 
toit «n/ lägt etf an einem warmen Ort ttmi 
flehen , Da§ e* aufgebt ; un> naebbem etf ift einer 
mäßigen #i§e gebaefen iff , giebt mau e$ gejuefert 
unt> warm auf. 

Äugelbopf f auf b*bmifc&. SKan rü$rt «ttt 
QJierteipfttnb SSutter woftf ab / bif ße fiumig wi*ty 
f£ut beruacb 4 Sotfl ge|toffene Wt<mM\\ t Drei? $*#f 
bo(( <Scbmetten> jwet? S&ffel reifte gute £Sfen , unbö 
?ot& feine» <.&trf wofl utuereuiauKr gearbet. 

■ \ ■ 
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tet r bann eine Qßeile an bet tarnte ßefcen lafien, 
e* aufgegangen t)t, fcernacfc mit (Egerbotter über|tru 
cfcen , unb taug) am bei; madiger £i|}e ge baden. 

&öpfef, ober Grumme Ätfpfel , auf 6ffct2 
ttt&tfcbt 3 U falben Spfunb 2D?unbme()l fönei» 
bet man *2 t?ot$ au*gewafä)ener Butter blattet breiig 
unb arbeitet biefl mit bem Sftubelwalger gut jn|ammen r 
Jerflopft {>erna# in einem #afen ein <St; unb &wei) 
5)otter f tübvt jweij 86ffrfooll gute ©erben > unb fünf 
Ceffelüoll ÜÄtlcfcraum baruuter. Sttac&Dem bet ^eig 
gut burc^ gearbeitet tjf > treibt man tfcn 9Ä6rferrücfeit 
tief au* f rdbelt mit bem Ärapfenräbel beendigt* 
gierten brau* f füllt fte mit in QJutter gebunden SBeut* 
beeren, gtbebc n f gefdjnittenen SÖIanbeln > €üronatt 
unb mit Stmmet unb Surfer aermifc&t, ober mit einet 
anbem beliebigen Sude , rollt fte in bet gotm eine* 
fcalben QWoubs jufammen , legt |Te auf ein mit QJuttet 
fcefcfymierte* Sortenblecft , laßt fte an einem warmen 
£>rt erfc eine Steile ff efcen unb aufgeben f beftteidjt fte 
mit jerttopften lottern > batft fle bann in einer md* 
ftjtn -Oi^e* Slacfcbem fle gar fmb , werben fte mit 
einem weifien gucfereifl unb gesoffenem 2fni* vermengt, 
bei? reuet , unb wieber in Öfen getfcan , bap fie an^ 
fceu unb $art werben* 

Äugdted*, auf i>tymifcfc> ?u einer #alb* 
&$ttotttn werben ad)t ganje <£ner, unb 24 «©ortet 
gut jerflopft, fünf gbffeteoll ^6fen , ein pfM |er* 
fioffener Butter , unb <£alj unb feine* ÜRefcl, fo viel 
als nöt^ig tft, genommen, bie£ alle* gut ju|ammeit 
gerührt unb gewalfet , unb einen etwa* flieffenben ^clg 

brau* geuuufr , tfcn emm* iu *tf Süarmf |te^n> 

Cp bann 
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bann in ein mit SStmer au*ge|c&mterte* Dteinel ober 
Siegel getrau , bo<# mu§ e£ fo groß fet^n , ba£ man 
wemg|ten* nocf> fcalb fo viel fcineiu tfcun fönme, an 
bie mdjHge £t(5e gefegt, unb lungfam baefen ge> 
taffen. 

• ■ 

Ubtl 

Habel, ober Surterlabct , auf bobmtfd?. 

sf in ^albcö 9>funD feilte Butter wirb erfl fo fange 
gerührt, bi* fie fdumig wirb, bann ein «Siertelpfuufc 
f lein geff offener QKanbeln , feefc* ganje (?i?er unb jw&lf 
Dotter gut juaor jerflopft, bran getrau, unb biejj 
alle* jufammen eine ©tunbe lang gut uutereinanber 
v gerührt , bann ein paar göffefood Aftfen , fecf>* £ot£ 
«ein gejloffeneu Surf er , unb feine* ü)?e§l fcaju genom* 
men , gut durchgearbeitet , unb einen } war ntc^t fUe|* 
fenben , aber aud) nic&t alfju feffen ^etg barau* $u 
maefct , i&n in eine mit Butter au*gefcf)mierte flWan* 
beltorten * ober Äugel&tipfform getrau , boc& ba§ fte 
nur etwa* über bie ^dlfte baoon tooU wirb , folgen 
an bec QBdrme eine &t unbe lang flehen (affeu , öa§ 
er etwa* aufgebt, unb fcernac& an ber mdjjigen ty* 

|e tangfam gebaefen. 

* < • » 

Saberbaru 

jLabttban ober ©abitau, auf fad)ftfd) 
WQetidbtct. SBenn man ifcn au* ber dornte nimmt, 
wdfcfcc man ifcn erfl etlichemal au* , (egt ifcn bann in 
frtfäe* QBaffer , unb faßt i£n über Stac&t barin Uf# 
gen. #ernac& wirb er in einen Siegel getrau, ganj 
Doli mit SBaffer flegoffen, unb eine &albe ©tunbe gc# 
foc&t, barauf trorf en in eine ©Ruffel get&an, SSut* 
ter in tnera 9>fdnn#en bepgefefct, unb wenn fte gert 

( 
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iff f btübtt gegoffen, unb >gwer brauf geffreuet. 
8)fau fami au* <Senf unter Die Butter metigen. 



Pfanne ober in ein Stand ^2Betnegtg , &rutin * übet 
fiuelwajfer , unb SBeiu , von jebem gleich md , t{>ut 
bajti gaujen Pfeffer , gauje helfen , SWueif atenMumcn^ 
Diosmariu , fiorbeerbldtter t unb <5a(j fo me( als nö> 
t^ig, uub foba(D e£ anfangt ju jteben, Den rein ge* 
mac&ten unb in gewöjmlic&e <8tucfe gefcftmttenen £ad# 
hinein getrau , unb fteben (äffen , fobaiD Der Cac^er fer* 
tig <gefotten ijf, wirb ec troefen in bie ©Rüffel ge* 
legt, unb eine von Zitronen unb Äapern gemalte 
33rufce Drauf gegofleu. 

Jladjö gefallen, auf b^mifd). £>a*<Stücf 
?a<#* wirb bret? $age in frtföe* SBaffer, beu vierteil 
aber in jüffe SÖfilcfc gefegt , wieber auSgewafcfcen uuö 
gut gefaljen* benn Wffc manQJuttet, QBaffer, €ttro# 
netifaft unb ein wenig S9?u$f atennug (leben unb gie(fc 
e* über ben Sa^fc 

SLadb* mit Ragout, auf feansoftfefo* <£* 
wirb mit helfen gefptcf t > unb gebraeen , brauf mit 
einem (Stücf frifäer Butter , worein geriete* 9&fcf 
gefueteui|f, getjjan f rine gut« 5ifc&> oberflare <£rb* 
fenbrü^e bran gegoffen, @alj ; «Pfeffer, (S&amptgnoneu, 
ein QJunbc&eti fetner jftduter unb unjeitiger Trauben* 
faft baju gegeben. SSBenu er gor gef oc&t t|f ^ wirb et 
mit biefec ©aUce j« tinem QSorgericljt aufgegeben , unfc 
bec 9tanb bet <Sc&üjfe( mit gebaefene« pmfükty 
ober gebaefene» ©emmeiriuben befcfct, 

JLacb* mit tau er rr Batme . auf fadhfifdj* 
©et ab^fotttm gac&* wirb in einen Siegel getfcit, 
ityxcifätn m einem 3öpf<beu fauett ©afcue tmt &eif<#* 



jtacbe, auf bSfcmtfd). ÖÄan 
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fcrufee , mit gerofTeten ©emmelf^nitten , Pfeffer unb 
9)?u*fatenb(uraen bepgefe^t , gefocfct unb gequierlet, ein 
©tücf SSutter mit fc&etbi<$t gefcbnittenen (Zitronen paju 
getrau, unb gut aufgefocfyt, über beu ßacfytf gegofien. 

JUä;8 auf ffcbftfd; ju braten* $>er fri* 
föe ro&e Sac&* wirb in f leine Drei) ^tnoter breite &tü<t i 
gefc&mtten , ein wenig mit @alj eingefpreugt , auf ben 
SXofI gelegt, mit jerjlcffener QSutter begofien , unb 
auf begben ©etteu braun gebraten , bann tu We ©cfcäf' 
fei getfcan, bie übrige Butter brauf gegeben, unb mit 
(Sitrenenfaft betröpfelt. 

Jlact)* mit einer (Titroncnbrube , auf 
f*d)fifd). QBenn ber ?ac&* abgefotteh iff , er mag 
aus ber Safe ober frifö fetjn , wirb er in einen 
gel getfcan, eine gute Sitronenbrüfce brauf gegofien, 
bamit aufgefoc&t mnb aufgegeben» 

£ammjletfc§* 

üammflcifd} mit Btadjelbeeren , auf 
bofrmifdj. ©tac^elbeeren werben mit ©emmel M 
ein 0Ceinel getfcan , ©uppe brauf gegoffeu unb fteben 
gelaffen , &erna$ werben jte burefc ein bünne* ©ieb 
bur<i gerieben , wieber au* $euer gefegt , unb SÄuSfa* 
tenblumen , fauere ©c&metten , guefer unb ßttronen* 
faft baju genommen , aufgeben laffe», unb auf U$ 
£ammfleif<& gegoffen. 

iLammfleifcb mit Äaperrt unb (Eittontn, 
auf b6l;mtfd). 9J?an jet^acf't unb überbrent eine 
junge gammtfbruf? , röffet fle in QSutter, ba* $ett, 
bas man Davon fei&t , t&ut mau ein £anbsofl kapern 
unb SJBeinbeere , unb gefaljene Zitrone , wurjt e$ mit 
^ngwer , SKttffatenblumen unb ein wenig gimmet, 
gtefc &atb 2Bein unb fcalb Dtinbsfuppe baran , unb 
ttft es mit euronenftalen, feiger Butter, et* 

was? 
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m* 3^** / «nt> mit ben übrigen (Srforberniffen 
foc&en. 

iLammfleifd) mit &a$out , auf fnmj&s 

ftfd). S9?an bratet ein Camm, menn e$ gar iff, jer^ 
fc&neibet man e$ in ©tucfe , t(>ut etf in eine Äaflrole, 
giefc Sfeiföbru&e Dean, tfcut ©alj, Pfeffer, Weifen, 
S&amptgnonen , unb ein 93äf$el feiner Äräuter ba> 
}U. 2Benn eeT gar tfl , tfcut man ein <S»u(i* t>on 
dttnbfletfö bran , unb. rid&tet e$ jura SBorgeiicfct 
toarm an. , 

SLammfleifdh Qtbt&unt, auf Sfierreicfetfd?. 

Sammfleifcf) wirb in bünne ©Quitte gefc&nitten, 
auf bem Olofl gebraten, mit ©emmelbröfeln beflreut, 
mit Butter oft begoffen. 9lacfcbem e* auf beleben 
©etten gelb unb gar tfl, wirb e* an eine gute 1 fieben* 
be SXinbfuppe getrau, unb etroa eine fcalbe QJtertek 
fhmfet lang (leben gelaflen. 3)ann aufgegeben, unb . 
«ntweber na<$ belieben tfnibel an bie ©uppe ge* 
mä$t, ober fte über geböte ©emmclfönittc ge# 
9 offen. 

JLammfltifd) mit 3a>tebelfuppe , auf 
cfletveid)ifd)> $Xxt ju*or in SSutter gebünflete 
£ammfleif# wrb in einer guten £Kinbfu}pe mit etwa* 
SBetn , unb ein wenig Qrfjtg gefotteu , bann ein ßrht- 
gebrenntetf mit ^wiebeln , grüne gefcfcmttene unb in 
SJutter gev6ffete ^eterftüe , unb ©ewurj baju gegeben, 
unb aufgeben (äffen* 

JLammfleifdj auf bfttttticbifd). 
überfielet hat £auimfletf$ im ©aljroaffer , ba§ e$ weifc 
Metbt , rftfbt e* $erna$ mit ©emmelbröfefo , mit ge# 
fönitteaer grüner >)>eterftlle , SibtUM taut , Bertram, 
(Sauerampfer unb ©cbmebUng, üon jiebem nur ein 
SE&enige* genommen unb ge&acft in ber Qtotter , gtefct 
frtndti} eine gute 9itub$fuppc bran , unb »a*bem etf 
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t»et<# gefotten if?, tvitb e* einge&remrt, gut gewürjt, 
ewaef £9?ilcbraum baju gegeben , unD aufgef oc^t, übe* 
geböte @immrlf$ntrte gegofieu. 

Jiammfleifd) nur Pt rerftllanirseln , auf 
6jlcrreid>tf et). 3San fieber Da$ ßammßetfcb tu einet! 
guten DviiTfcfuppe tt>ei# , giefk etwa* Qßein Drau , unD 
t()iu (dngü<$t ge(c*)mttene ^etcrjillwurjdn Daju, 2ßenn 
e* gar i|t , wirb e£ eingebrennt , gefcbntrteue grüne 
wnb iti Söutter ger6ftete ^cterfHl unb Öetvürj baju ge- 
geben / unD wmi e* bamit aufyef oc&t fcat , aufge« 
gebe«. 

iLtmmfteifd) mit emer (tttronenfttppe, 

«uf 6|lerrcid)ifcb. Sftacbbem Da* ßammjleifdj in 
einer guten aXinbfappe gar gefoc&t tfl , wirD Der ©aft 
von ein paar Sitronen, gefc&turtene (Süroneu finalen, 
ein Qringebretuueß, ©ewürj unD 9J?ikt)raum baju ge- 
geben, unD e$ mit tiefen auffieDen gelaffen. 

JUmmfleifö mit Vt&$etlfd)wammtn, 
atlf biicwtid>if<fy. S)a* 8ammfleifc& wirb erfl in 
Der Butter gebunflet, bann eine gute OCinDfupp* Dran 
gegoffeu. iöie reinjemac&te Schwämme werben ge# 
fcbmtteu, u»D mit geriebenen @emmelbr6feln unD ge* 
febnütener grüner ^peterfitt In Q5utter gerfyfet, etwa« 
*on Der Sletföfupp* mit SWifc&raum brau gegoffeu 
aufgefoebt ju Dem Uebrtgen getrau , unb aufiteDeu laf- 
frn, $>a* gammfletfcfr fann awcfc mit grünen £rbfen 
Hub Äaiili jugerietnet werben* 

Jlammfletfcb mit einer QfarbeHenfuppe, 
auf tyUtttidbifd)- £>atf ?ammfleif<# wirb in einet 
guten Kinbfuppe mit etwa* QEBein gefönt * nun räfcrt 
man ein @tüc( frtf^er Butter pfldumig ab, t|ut bÄ- 
|ti 3Ätlcbraum A autfgv(6f?e Wein gefämtttene ©arbeiten,, 
Nein gefebnitrene (Sitronenföalen, Den ©aft an* eiuet 
©trotte / unb gelittene grftne 9>eter$l , unb rüfcrt 

bie£ 

» 
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bte£ alle* untereinander , an bie ©uppe getrau , unb 
ein wenig mit jteben (äffen , bie <^>uppe ein gebrennt, 
gewürjt, aufgefo<#t, aufgegeben. 

ILammHeifds) mit&oetiiatt'n, auff£d^ftfc&« 
£)atf Steife^ wirb in, flehte ^tücfe gefc^mtten ^ unb 
in einer guten Dünbßetfcfcbrüke mit Cumarin # f lein 
geriebenen QÄajoran, ^fngtper^ Pfeffer, unb SKu** 
fatenblumen eine fcalbe ©tunbe gefoefct , foernaefc ge* 
rö|?ete unb geriebene ©emmein mit einem ©tücf au£< .. 
gewafc&ener 95utter baju getfcan g uuteeeinauber gerührt, 
aufgefoc&t, unb aufgegeben* 

Plein gefc&nittene £ammf(eif<# wirb in einem ^ie* 
gel an bie fceijfe Q5ntter getrau , unb jugebeef t fo lange 
gefc&weijfet , bi$ es? ge(b iß, inbeffem maefct man eine 
SSrüfce »on Sleiji&luppej Qßein, ^ngmetr, W#* ' 
imb helfen , jie^t fte an ba$ gebampfte gleifö , unb 
la§e e* barinu ein m\\\§ focf)en, rü^rt £erna<$ ein 
(?ingebrennie$ birein ; unb nac&bem e$ bamit aufge* 
feefct tft, giebt matt ba* §leifc& auf, uub gie§t bie 
SSrfifce brü&er. % . 

Jtammjleifd? mir tft<mrad?en , auf 6#ets 

reicfeifct). .©a* Sammfleifd) wirb bunn unb Hein 
$efämitten uwb mit grüner ^eterflll erff iu ber S5ut* 
Kr gebüuftet> ^ann in einer guten Kinbfiippe gefoc&u 
£3$enn e$ gar ijl , wirb e$ mit QJutter unb ©em«^ 
fcröfeln eingebrennt £>ie reingemaefcten SDZauradjen 
«jerben in f leine (gtücfe gefötütten , unb mit (Sern* 
melbröfeln unb grüner ^fcterftffc in ber QSutter ger6' 
(let, bann in 9Äil<#raum wei<# gefoc&t an ba$ $letf<# 
aetfcmi , unb atteö jufammett aufgeben g.elajfeu. £)a$ 
bewüri babeo niefc sergeffetu 

$attv 
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r ?ampretctt* 

1 @iefce mefcr unter Heunaugen, 

Lampreten ober Hainaugen, auffraß 
3$f?fd)< SR«n I4ft (ie btuten r IM» befrdft ba$ *9luf # 
reibt bann mit feinem 0anb ifcnen ben ©cfe(etm ab^ 
föneibrt (ie in €?tucfe , betreuet fie mit ©alj unb 
wrmifcbtem ©ewurj f unb ld£t ftc ein paar ©tuuben 
liegen; bann betreuet man (ie mit braun ger&fletero 
Sföe&t, t(>ut (ie mit einem QSunbdjeu feiner Ärduter 
an bie fceifie Butter in bie ßaffrofe* QSJeun (ie ein 
nu'tiu) gefpc^t fcaben Ä jerrü&rt man i{K ^lUt iu einem 
ÖJatf <2Betn , mit ein tpenig (ff ig , tfrut et(t$e tfl* 
Köpfte Dotter mit gutem ©eipärj unb ein wenig ge<L 
rfcftetent SMe&l &aju, rufcrt bie£ barunter , ld£t eä 
jufammen nocb ein paar 9®afl t&un, unb gieb (ie &er* 
ua<& ju einem SBorgericfrt mit marinirten unb ge« 
fcratenen 2Tal|lttcfeu pber gebacken ^terßtlen auf 

SLamptetm Qcfottcn , auf ftchfifd)* £>te 
(ebenbigen 8awpreten werben in ein ©efdji getfcan, 
<2Bein , ober noc& befler 9Äaba(ier brauf 9ego(feu , pe 
barinn erfaufrn (äffen. S)aun werben (ie ierfötiitten« 
in einen ^iegd mit 2$etu getrau r unb gut gefoften, 
ba£ bie «rii&e bictyty wirb , mit Pfeffer , helfen 
unb Surfer gewörjt , geriebene unb in Butter ge- 
riete ©<mme{br$fefo b^u fletfcau , ttnb bawit auf«» 

jLammtvitvttl * auf ttdbftfd) tfebratrn* 

S0?an wdffert unb wafö t e* / fal^t e$ * (f etf t e$ 
au ©ptefc, unb bratet e* bei? mdfnger #i|e fongjanw 
95et>or e* gar iff , wirb etf mit Butter betröpfelt 
jwifcben werbeu 9lo$marm|TrduS#en geknittert / ba* 
<£ic«e( twb Wfc bem ©p*e£ *pm §eu*t genommen, 

r ~ 
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Damit öberaff 6e(?ocfeen ^ unb nod) ein wenig gebraten, 
Dann abg pgeu uitO aufgegeben. 

H*m?mx>ittul mit (tlyetn, auf f2d>f?fdj. 

®a* gamntfmertel wirb mit einet Wiebigen Salle 
gefüllt, am @pie|* cie(tecft, uud bei; mdtHjjer $i&e 
langfam gebraten. «äfnbefFeu werben etliche Sijer gut 
jerftopft , toon Sebent ein QJüfcfoel gemalt, ber Sfra* 
teu Damit etlichemal beffrtei#en , uuD no<# ein wenig 
gebraten, bx$ er r&fty wirb , bann abgeiogen, «nb 
aufgegeben- 

2tbtt, 

Hebet gefüllt, auf bo£m tfd?. $?an nimmt 
eine fdlberne Seber, ober eine anbere t>on einem fleU 
neu QJie^ , fcaeft pe f lein (jernaefc t&ut man ©alj 
unb 9*f# r > un& guten ©cbmetten in eine ©Ruffel, 
fcfcldgt fec^)€? ober aebt Sijer öarau, nimmt meierte» 
©ewürj v\$ SSelteben baju, wie au<# SSuttet, rü£rt 
biet a^ <f mit ber fleinge&acftenSeber wofcl jujammen, 
füllt Da* S)}e£ Damit, unb bdeft etf in einem mit 35ut« 
(er gut att$ge(c§mterten bieget obe* CRetnef. 

Hebet Qeb&mpft obet franjäfifefre fLtt 
btt, auf bbbmifd). Sfcan fcfcneibet eine fdlberne 
8eber in Idnglicfce <Ö#nif*eln, unbfpicfc fte auf bepbeti 
(Seiten , bann t{nu man in einen etroatf Butter unb 
©cbmalj, unb r&ffet bie Seber barhm braun, legt jt* 
&erna<$ auf eine ©c&üffef, dte^t 9iinb*brüf)e in* Ölet* 
nef* tfcut ©elleriwurjeln mit Dem Äraut gefönttten* 
unb allerlei) ©ewürj baran , td jh fte f <x&en , brennet 
fic mit Butter unb SOfe&l ab , gietf t fit al* eine f urje 
«Srüfce in bie ecbüffel auf bie fcber, fe|t bie ec&ufc 
fei über ein geltnbe* «Rofclfeuer , unb l&fjt btt Sebes 
ein wenig Dariun bänflen ober Dämpfen, 
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jLebec von ©atifeit auf f^cfefifcfe gffcdjt. 

5>ic ©dnfelebern werben mit frtfcbem ©pecf gefpicff, 
it einen Siegel get$an, QBein unD gleifc&br ü&e Baratt 
gegofien, mit pUffu, helfen, unD Äarbemomen ge< 
tuucjc f ein wenig £§ig unb ©alj, gefc&nittene Qu* 
tveuenfc&alen, unD etwa* ©aft feawn Daju getfcan, 
Dann ein Dünne* Sinjebrennteö Da ju gegeben, unD Da* 
. mit aufgeeo^u $?an Id&t fie niefrt lange foefcen, weil 
fie fonjl &art werten. 

Jleber Don Äalbern auf fd d)ftfd) 3U bra; 
ten. SJiac&Dem fie gewdffert unb rein gemacht 
iff, wirb fie mit würflig gefc&nittenem ©petf gefcaef t, 
in eine @$&jfe( getfc«"/ in $ett gerftflete f letogefcfcnit* 
t cne 3 wiebeln, mit ©alj, ©ennirj, ein wenig ©a£ne, 
mit geriebenen ©emmein unb Dreo (f^ern Darunter 
gerührt, Da* Aalfetaefe Damit gefüllt, an Die prfafifcie , 
SSutter in Die QJratpfesuie getfcan , unD im $5acf ofen 
jebaefen. ( * • i 

Jlebct son (Btfnfcn auf fScbßfö ßebra* j 
ten. ©ie werben gtfcdutet, gefpieft , mit ©alj unb 
Pfeffer betreuet, an ein warm gemachte* ©pieken j 
geflecft , erfl mit Q5acf fc^malj betröpfelt , jnlefct mit , 
Ziffer Butter begofien. 2Benn fie gar finb, gerieben 
ne$ Q5roD Darauf geffreuet, aufgegeben, u«D Die übrige 
• Söutter Darauf gegofien. 

SLtbtt von Äalbern auf ßdbfxfdh tfrtra* 
teil. 3>ie Seber wirb gewafdjen, unD abgetütet, 
Dann in bünne ©c&nitte gefebnitten , ein wenig mit 
©a(j unD (Sitronenfaft befprengt, au Die fceifie Butter 
getrau, unD fie immer mit einem ?6ffel in Die £6&e 
gehoben, ©ie brauc&t faum einer falben Viertel- 
(fünfte jum traten, fo ift fie gar, Dann wirb fie ent* 
weDer fo, oDer mit einer 2Beinfuppe mit Pfeffer tmb 
Sielfeu aufgegeben. 

£cber 
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Hebet von £ivf<fycn auf f&d)ftfdj gebtte 
ttn. SMe -Oirföleber nrirb gefallen« unDciuc Q3>et/e 
Heg? n gelafien , bann gefpicft^ an einen Reiften ©ptefj 
geftecff, uub gebraten. Die Bratpfanne wirb ein 
©tücf 35utter mit Qßein, helfen unb Pfeffer getrau, 
unter tte ?eber gefegt ^ unb fte oft bannt begoffen. 
2$enn fte gar i|f, wirb fie aufgegeben, uub biefe 2Jrü' 
$e fcpauf gegofieu, 

2eefu#etn 

Aeefucfren, auf b^mifefc. Sßan rü^rt 5 
ganje (£per in i* Sotfc burc&gefiefcten guefer wofcl 
ab, bann werben 12 ßot(> 3R-efcl unb 2 £ot(> 3Äu&f a« 
tenblumen genommen , biefj alle* roo{>l untereinaubet 
gerügt, ein 3rig barau* gemacht, biefa; auf Oblaten 
geflricfeen, I4nglic& gefc&nittene SDfanDeln Dasein <je|fo> 

c&en, unb auf einem 35le$ lan^fam gebaefen. 

Setzen. 

Jl etcfyen Qtbtattn, auf b£bmtfd?< #?an * 
flecft jwifc&en jebe ßerc&e ein ©tücf ©peef an beit 
©pie| , be|lreut fte mit ©emmelbrifeln , ^S^er, v 
Keffer unb ©a(j, betropft fie oft mit ©cfcmafj, unb 
wenn fie angerichtet ftnb , betreut man fte mit fletn* 
gefc&nitteue» geröteten SÄanbel ' unb ©emmelbrS fefteu. 

JLevd)en auf f<fcfcflfd> gefüllt. iöen rein 
gemachten £er#en wirb ber .£al* mit einem geberf iel 
aufgeWafen, bann »erben ^ü&nerfeber, frtfc&e« ©peef, 
^ngwer; Pfeffer, SQ?u$fatenblumen r unb ein m\ ig 
©alj unteretnanber ftein ge&acft, unb gerührt, in et* 
tiem *pfdtm$en am Steuer geriffo, bann au*gefuf>lt, 
tmb ein paar Dotter barunter gerührt f boefc ba£ bie 
gülle «icfct ja bief werbe, bte Serben bet>m S)aU ba« 
mit gefällt, iugen4&t, am ©pief* gebunben, mt S<?r« 

beer* 
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beerbldttetn umfegt , unb angebunben, oft mit $5uttee 
■ begoffen, unb lattgfam gebratein • 

Jlinfencoult». ©iefre Cculte. 

■ 

magert von jungen ^djafen gefüllt, 

auf bbbmtfd). SBenn man Die 20?agcu gereinigt^ 
unb »ei* gefotten &ar, fÄUt man fte mit einer 5uUc 
uon 9J?arf ober frifefrem ge&acf ten ©pect, jwcp £<inbe 
doH geriebener ©emmel , ein wenig ger&fleten S^ie* 
beln, 9>eterfill, SSajoran, 3, 4 ober me&r gtjern, 
©c&metten, ,>gwer unb £0?u*fatenblüt&, nä&t ober 
flecf t fie ju , bratet fie auf bem Süofi allmd^lig , bz> 
gte^t (ie mit Butter, unb giebt fie »arm auf«. 

tftagen von g&jmern auf fXcfrßfcfr $u8& 
richtet. S)ie #u&ner * ober Äapaunermägen unb 
S3ro&c&en »erben in f (eine <5tütfe gefcfcnitten, an f (eine 
bünne unb fingerlange fcoljer ne ©piefje geflecf t , in ei- 
nem fron CWe&l, lottern unb QSBein gemalten ^etg 
eingetaucht, in bie Pfanne an bie &eifö SSutter ge* 
tfcan 1 unb (angfam fd)6n gelb gebacken , fcernacfc bie 
©piefie abgezogen unb aufgegeben. 

trugen von «Dcfcfen auf fScfoftfdj Qt', 
füllt* ®er reingemactjte Dc&fenmagen wirb erfl ei* 
ne 2Beile tu 2Bafler unb ©afj gefoebt, bann autfge* 
f ä£lt, mit einer &on ©a&ne, Spern, ©emmein, ©perf 
ober 9Äarf, ^ttrftde, @e»ürj unb ©alj gemachten 
Sülle gefüllt, jnfammen geni&t, erfl Ijaib* in Stint* 
fett gebraten , bann »ieber in felbige Q5r u&e getrau, 
in »elc&er er erfl gefoebt &at, unb öodenb gar fteben 
»äffen« 

trugen 
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tftagen von &cbaftn auf fad)ftfdb tf» 

futlt* £>ie @<#afmdgen werten in einer guten §leif(## 
brü&e ecff fcalb gar gefacht , tonn fcerautfgenommen, 
einige ba&on, fo viel man jur Sülle Der übrigen nö* 
tfcig £at, mit ^etetfiU unb ©pecf Hein ge^acft, geriet 
bene unb in §ett geriete ©emmein mit ein mnig 
€a£ne, etlichen §erf lopften ©?ern, ©alj tmb ©cwüvj 
barunter gerührt , bie übrigen STOdgen Damit gefußr, 
}ufammen gendfct, lieber in feie vorige Q5rü(>e getfcan, 
unb vollenb* weicfi (leben lajfen, bann SÄuäfateublu* 
men, ein bünne* gelbem (£ingebrenntetf, mit einer fcfcei* 
b\dt)t gefc&nittenen Zitrone unb gefc$ntttenen Zitronen« 
fetalen baju gegeben , unb bamit auffoc&en (äffen. 

maßen, &d)af*maßen auf f&cbftfcfo 30 
braten. Sftac&bem fte ju&or in einer guten Sleifcfc 
brü&e roei<$ gef oct>r jtnb, Werben fte mit einer beliebt* 
gen Sülle gefüllt , jugendfct, am ©pte§ gebraten, oft 
mit Q&utter begoffen , unb bann entmeber fo aufgebe* 
ben, ober eine gute QÄutfatenblumenbrü&e barübet 
gemalt, 

Kartonen. 

itTafronen von getbfiettn UTanbeln, auf 
böfrmifcb* SRacfcbem man ein {>albe^ ^Jfunb füffe 
SÄanbfln etwa* gröblich , unb niefct gar |u Mein ge* 
ffoffen fcat, földgt man in eine Pfanne jwei; (£t?erflar, 
tfcut bie 9J?anbeln, mit einem falben (pfunb burctyge* 
(lebten 3 uc ^ r baju, rüfcrt untereinander, unb triftet 
e$ langfam über einen fachten Äo&lfeuer, fcerna<# tftut 
man gefönittene Oblaten ftngerbrcf barauf, tmb Idfc 
eß ganj Fü^l baefen. 

ITtaftoncn, auf fScbftfd). gu ein $atb« 
*Pfunb gefToffener Sttanbeln wirb ein Cßierteipfunb ge* 
ff offenen guefer, iwep ßot§ geftoffenen Stowet, ebeti 
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fo tttrf «eingerittener <£itronenfc&ale*V und fe#$ Jet* 
flopfte <ii;n)ei§ genommen, alles gut untereinander ge» 
mengt; Davon werden «eine runde J^iuföen auf £>bla» 
ICH gemalt , fo grop ate man fit |>abe« will , um 
jwiföen einem jeden ein wenig '}Mtt£ ^laffet^ mit dem 
SJKefferrücfen oben &uerftricfce darauf gemacht , bei; 
me jnger fc^on braun gebacken , und die £>blate« 
fcernacfc rundherum abgebrochen* 

<Üknbeto. 

manbcln auf *flcreetd>tfd> öer&ftet <£to 
$>fund ferner ausgeraubter und ganjer Sfattfeel« 
werden tu einem mejjingeneu 93erf übern &c(>ifeuet 
geröjtet , bi* fie tefefc werden , aber immer umgerührt, 
Dann werden (ie auf ein Rapier gefäüttet und abge« 
troefnet, nun drei; Viertelpfund guefer in et « en me " 
£ingeueu Äeffel getfcau, ein fcalbeä <5eidel QßajTee 
daran gegoffen/ Standern der guef er dief eingefotteu 
t|l, da£ er fiefr fpinnet, werden die QRandelu darein ge< 
cfcan, und fo lange ger&flet, bi* ftdj der guefer gan| 
an die 9)?anbeln fefct, bc$ muffen ße immer gerührt 
werden, daß fie fi# nt*t anpicken f&imetn 

manbelnbrejeln. <Sie&e »rcscin. 

tllaiibdbrcb» ©iefce Srofc 

manbelfif. eiefce &4£ 

manöelfr4n3Ct>cn. eiefce Ärlrwc&eif* 

OTaiitKlrafc&en. eiefce Cafcfccn- 

$larjtpatu 
marsipatt auf #d>jtfd> ßebaefen. <£«t 

fcalbe* 9>fund ÖRandrfn , und eben fo tnel S&iencfcc« 
und gMjiajien werden ganj Wein $effofictt , jede* 
vor fidj befondertf, t&ut dann jufammen, gtebt ein §al* 
t>e* 3>fuu* jctToflettW ^uefer, giejit eiu wenig £Kofen* 

waffet 
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wafier barju, unb flögt e* gut untereinanber, furniert 
e$ fcernacfy auf Oblaten , Drücft nacfc blieben eine 
gorm darauf ober aucb md}t t tfcut etf auf ein Korten* 
iltdt), unD bdcft eä bei; mäßiger -Oijse in einem jDfe« 
m#t lange. 

Maul 

• » ■> 

tttaitl ober Ätjtt t>oti (Dcbfeit tn Vitt 
@ct>tifjeln, auf bo^mtfcb. 1. 2Btrb etf gar ge* 
f oc&r, unb baiait ein Seifa pe mit ©c&ampiouen gemacht, 
a. QBtrD Daran ein Otagcut mit Spinoti, (farfem 0c* 
nmrj unb Qöürinelfen gemacht. 3. (Ebenfalls einen 
ÜCagout, mit Rubeln poffut, unb mit ©enft legi«. 
4. Sein gefc&nitteti/ abgemacht mit geriebenen ©emmel, 
©arbellen unb Zitronen« 

triaul von Q>d)fen, ober (Dcbfenrifll, auf 
fid)ft(dt) (jefoc^t. Sftac&öem e$ meicfc gefegt Ift, 
wirb e$ herausgenommen/ in längliche ©tücfe ge# 
föiritten, in einen Siegel getfcan, S^ifc^brü^e unb et« 
wenig €fng barauf gegofleu, ^ngwer, »Pfeffer, ©af* 
ran, geriebenes S5roD , unb fletngefc&nittene unb in 
OunbSfett geröjtete «jlnriebeln baju getrau, unb jufam* 
mert aufgefoc&t. QÄan fann es gefönter aud Hein 
gefc&uitten, unb falter mit <£jjig unb gefcatfter 9>eter* 
jille unb Pfeffer geben. 

tttaultaftben von ttlanbeln^uf b tymifcf). 

9)?an macfyt einen ^eig t>on SMunbmefel , a ober 3 
Cpern, frifc&er SSutter, %i\titt , «« »ctiig ©alj, 
treibt t&n rec^t bünn auSeinanber, föneibet mereefigte 
glecfe Daraus, giebt einen £6ffel t>oll 9J?anbeImafic 
Darauf, maefct jle ju, Uftuify fie mit <£t)m, Drücf t 

4fc 
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fie an betten Anteil feff |tt, beffteic&t fte wiebet Witt 
(jpeni, guef et uub geriefelten SO?ani)ctti f uub bdeft fie. 

lä#t bie ÜRautacbePetwa einet ©tunbe lang im QBeirt 
liegen, bafj fie auflaufen, bann mit Pfeffer uub ©all 
beftteut, auf Dem £Ro|f gebtaten, unb oft mit 93uttet 
&efttte#eu. ' . 

ttlctttnten. 6ie&e «titen. 

^eerföweitn 
* «Teerfcbtrein mit Äagour^uf fram&fKc&* 

<?c Wirt in ©tücfe gefc^«itten f unb an @pie0 gebt* 
ten, im n>ä(jrenben SGßenben , mit ^Stüter / @al|, 
<E$ig unb Pfeffer vermengt, begoffen. 3f* fl<«7 
tfcüt man e* in ein Äa|Jrof , gtebt ein wenig Steife^* 
btüfce , ein @(atf QBein , Pfeffer , bie abgetropfte 
£5ruf>e baju, rufcrt ein (£ingebreunte< batunter, un* 
giebt e* ju eiuem «Sergeric&t auf. 

Melonen. ' 

Ittclcitcn emuimadjetK SÄan fc$dlt unb 
föneibet re#t reife SKelourn ju laugen ©treiföen, 
unb legt fte in eine ©c&üflef , man f oc&t in i SKaaf 
C&ig ein <pjunb guefer, melden man Jftäumt unb 
gut foefcen (4(?t, unb über bie QÄelonen gte0c ; wenn 
bie üRelonen überall bamit bebeeft, unb^u<*)tig uwu 
jerftttelt ftnb, gießt man ben Sgig wieber ab, foc^t 
ifcn wieber, tfcut bie Qftelonen in ein ©latf, unb 
febüttet ben mit gimmet, unb £L%inelfen 

»aruber, 
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ttteriban von ^Ietfcl>. ÖÄa« fcacft ba* gfeifö 
ton einer $enne ober Äapamtec Kein, m<xdt)t t$ mit 
Stierenfetf, unb 4 ober 5 eingerührten <£i;ern, auefc 
mit in $?i(G& gewetzten <5cwmel an, febneibet aße$ 
ttHtereiiMnbee , trübt bitter ober geffojjeneß Wiaxt 
mit etfieben (^erbottew ober Ärettfbutter ab y tfwt 
alle* W!t «SeromeCbrbfei« in eine i5#ufFe( f uub baeft 
** im Ofen. 

HTilcfc fltfroren 3« macbety «uf bobnuTc&. 

SRati t(>ut fo viei fei« jef3$te«i %utftv , a& 8 $9*c 
wiege« f in einen QBeibliug f xüfyct Daju mit einem 
Äoc&loffei 8 <&;erbotter , barein giefct «tau ein &a(b 
9)?aa$ gute €>$mette« (©afctie) unb nun wirb bte 
ganje ÜÄaffe in einem Äeflei fceifj gewagt, bi$ ium 
f oefcen ; wenn es anfingt ju grief Hn f nimmt mau **, 
gefcbnnnb t>om geuet , tieft ^ «w «fac« fl^fimu 
Qßeibling, giebt gimmet unb €itroneuf$a(en fciuein, 
Ufa fiue ^albe ©mube abfüllen f fluttet e$ in 
bie ©efrierbMfr / f& ** M <SW f rü^rt e* oft wy 
unb giebt e^ tuMtcft in fcfrutirteu ©cbalen auf. 

mild?, t>ie foßenanntt boüfltmifdbtMXilib 
3U machen , auf bäbmsf ci?. SD?an füKt einen 
SßeiDÜng mit fanrer 9)W<# , famwt be» <5cbraetten, 
biubet e* in reinem ^uc^ f iiffr e* eine Sftac&t $<ln* 
gen , Damit bat* SBaffer ba&on ablauft \ beu awberw 
*£a$ nimmt man bett fanreu Övam bason herunter, 
terntittyt t$n mit einem Oeibel guttr {äfltn ©ebmet* 
ten f tu^rt e* cecfct Aar uutereiuawber, «nb tapt e^to 
bec ©efrierböcbfe gefrieren. . 

ttlikfe von Suwcbdfaft, oberiÖ£vwmi<ft 
<uif fr* moftfäf ßetoitf *n> 3a *<*c ä?4nue Wü$ 

£* nimmt 



stimmt man 12 mittelmäßige groiebeln, fcfcneibet fie 
f lein , fibßt fte , unD preßt Den (Saft Daju au*, quh> 
(et 12 (Ei;er Darunter, unD (Aßt fie in einem Siegel 
oDer Äeffel ja einem Qttuß fteDen, SOJan muß aber 
ununterbrochen rühren. $)ann tfcut man fte in eineu 
£)ur<#fölag , unD laßt Den Steifen bauen gut ab' 
rinnen. £)ann tfeut man fte auf ein Q3ret , fcfcnetbet 
Dünne ©tücte Darauf betreut fte mit Üttefcl unb Hein 
gefcaef ten gwiebeln, tfcut fte an Die griffe 95utter, unb 
fcdcft fte f*6n gelb* 

mild) auf S>ftttttid)ifd) öefuljt, SRan 
gießt in ein mit Butter aulgefömierteu Äafirol SRilcfr, 
Unb lAßt fte fieben , jerreibt injwifc&en in einem £a* 
fen ein wenig Qtfuubme £1 in f alter Q)?ücb, unD mengt 
Da ju abgefalagene* (?gerf lar, r üfcrt Dieß in Die jteDen* 
De Seilet) , teibt t>on jwetj Zitronen Da* ©elbe in gu< 
<fer, t&ut Dieß in eine autfgefömierte Pfanne, gieße 
Die aufgefettene SRilcfc Darauf, m* nac&b?m fte ge* 
mac& aufgefotten iff r gießt man fie in eine ©c&üfiel, unD 
jefct fte in Den Äeller, Daß fte ft<$ fuljet. 

müdb von Äarpfcn auf f&dbfifd) $uqv 
zidytet. $)ie j?arpfenmilc& wirD ein wenig §efat}en, 
in SBeinefHg überfoc&t , Hein geftnitteri, Pfeffer, 
SRutffatenblumen, QJutter, Sitronenfaft, unD Heinge* 
fönittene Zitronen Darunter gemengt , in Die 2fuf?er# 
föalen gefällt, auf Den SRoff getfcari, unD langfam 
gebraten» 

möbren auf ßcbftfd) WQttid)tet »ie 

S0?6^ren werben gefc^aben, Hein gefc&uittcn, ttnb in 
Der 9ttnb*bru$e ganj mi<t) gefönt, Dann mit einet 
I6$rtcbteh Äell* l) er ausgenommen , unb in einen! 
ftf$ gattf fein jer riebe n , Darauf 0tofeu wa fler, guef er, 

Simmet, 
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gimmet, ein w?mg ©afj, ein paar <?per, Heine 0C<># 
ftnen, unb gertebene ©emmein bar unter gerührt, tu 
einen Siegel an Die fceiffe Butter get&an, uub wie ein 
<pfanfu$en auf bepben ©eiten fc^ön gelb gebaefe«, 
bann in Die ©c&öffel getfcan , unb gncTer barawf * 
ge|treuet. - 

CTorgetn x>on &alb*gefcblii!g, auf bSfcj 
tmfcb« üftan fwfct ein ©efc^ling rec&t weieb, fcaeft 
etwa* t>on bec £unge unb Seber ganj Hein , rufcrf 
lammt ein <?p unb jwep Dotter , mac&t Darauf 
QÄauracben, unb bie ©riete pou würben $cig bieft 
jie au*, gftan grillirt , ooer glebt jie in ber ©au* 
ce auf. 1 

motßtln ftifdbe sunt Sugemtife , «ttf 
(Xdjftfd?. ©ie werben rein gemaebt, gefebnitten, 
boeb uiebt *u Hein, unb in Der Butter gec6fter # Dann 
wirb bte übrige «Butter bat>on abgefeilt , $leif<bfcru* 
%t, Pfeffer unb 9Ku*fatenblumen Uxm getfcan, unb 
fo lange lochen (äffen , bttf fte wei<& ji»b , bann tfcut 
man ein ©tu* SSutrer baju , unb girier ein paar v 
Mottet barein* 

tnwQtln, ober ©p^morötelit auf ftct>; 
ftfdj (jebraten. $ie Borgeln werben mit faltem 
SBaflee gewafefcen, unb gut abgeleitet. ^fuDelleit 
»erben etliche $per £art gefoc&t , bie »otter Hein 
gefcacfr, ©alj, ©ewürj, Meine SXoftnen baju get&att, 
unD uutereinanber gerührt , bie QKorgeta burefr' eine« 
Sric&ter bamit gefüllt, oben mit Reifer Butter ffegefc 
fen, baß Die gälle ^art werbe, an ein ©pie§*ai 
geflecf t, unb (angfam gebraten , aber immer mit Q3ut* 
ter begojfen. 2ßenu ffe gar jtnb, giebt man pe auf; 
unb betreuet fte mit Pfeffer, 
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«Tüfcfedn mit Srifaßt t ™f Mbmifdf. 

SfBan xoafät Die 9)?nfct)dn lammt Den ©cfcalen in 
frifc&em 2Bafier , mac&t (Je auf , Idfk Da* SRüföel* 
cfcett in Der einen #4lfte Der ©egalen liegen , Die an* 
Dere leere £dlfte füllt unD pofnrt fte mit (Semmel* 
fer&fe(n , Butter unb <Sir««cnfaft r unD giebt fte mit 
ein wenig guter §leif<$brüfce auf Die ^afeL 

tnvifdbtln gemachte, auf W&mtfd)- SKan 

tdft ©c&malj jerge^en, wouon mau alljett einen 26f* 
fei voll in ein um>erjimue0 Äaftrolc&en t&ut , Darein 
rü&rt man gejiebten guefer unD gefcl;mttene SWanDeln 
allemal a proportidn mit einem Äoc&löffel, btf <t ©em* 
melfdrbtg wirb, unD gefc&wtnb Damit in Die §orm, 
fi&ldgt Damit auf, Daß e$ in Die SRuföel lau ft ; man 
nimmt e* $erau$, wenn cf? fceraus ift, unD maefct 
Derlen , fo triel man brauet. JBie SRufc&el muß eor# 
|er mit <Sd)malj gefc&mtert werDetu 

fcttufdjelri tute Äagout , auf frans&fifcfr. 
Stac&bem t&neti Der QJart benommen i|T, foc^t man fie 
in einem eifernen Siegel oDer ©rapen in i£rer eigenen 
SJru^e. <So balD (ie ftcfc fpalten , nimmt man fte 
t>om Seuer , I6fet fte autf , nimmt ifcnen Den iDarffl 
weg/ fc&neiDet fle föetbic&r , tfnit fie an Die jerlaffene 
SSutter in Da* Äafirol , giebt f lemgefc&nitteue 3>eter* 
ftllen mit gwiebeln Daju. SSBenn fte braun ger&ff et 
fmö, gießt man ein wenig gleifcfjbrufje mit einem 
@ta0 2Bein Daran r t&ut gutes ©emurj Dajn, rüt>vc 
ein (Singebrennte* Darunter, 1 Aßt .fie Damit gut auf» 
focf)en, richtet fte ju einem Q3orgenc^t an, ttnb be* 
W Den SXanb Da ©Ruffel mit sebaefeuen $J>e» 
-terfülen. 

muf<fyt\n 
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tflitfcbcln auf ßd>ftfd> eingelegt. $fo<$* 
Dem man tfynen Den Q3art genommen fl fie in $re r ei* 
genen Q3rti^e gcf oc|>t , unb Den ©arm bat>ou genom* 
men 6cu, fo fann matt fte entroeber fo in ifaer eigenen , 
Q)rü£e mit Pfeffer , ober mit QJaum5l unb <£(Ng 
effew , ober man famt aud) eine (Zitronen * ober fawtf 
giföbrüfce baruber machen, 

tnufd)elu auf f&dbfifd) gctod»*. OTian 
nimmt ben iü)?ufc§e[it ben Q>art roeg , rodföt fte, t£ut 
♦ic trocfen in einen Riegel , unb Idpt fie jugebecft in 
ifcrer eigene« Qfrü&e fiebetv bi£fie aufbringen, l&l'et 
fie fcernad) auä i(jren <S<$a(en, nimmt ben 55 arm 
„ baoon , tfcut fi* in etnea Riegel an bie f;ei)Te QSutte:, 
Ii§t fie baHmt braten.,. bi* fie föfct gelb finb* gieftt 
baan SEkin unb ein wenig, Sfcig Darauf, pfeffert fie, 
laßt fie Damit ein wenig, anff acf;en , unb gtebt 
fle auf. 

tmiaBateUerWrricn. ©te&e 9tnt*fu. 

tyhxät ajotu, 
tlTuefasoiti , auf 6|}et:reic|)tTc^- S0?au 

nimmt ein {jalbetf »pfunD gefd^ten gucf er , t>on Drei; 
£t?eru ba$ 2Beijfe , ein fcalbe$ pfunb gemalter unb 
f(eijige(lof^uecaRanbeln, Simmet, unb SÄuäfatemmf?, 
unb nacfjbem btej* in einem SJJeibljng untere^ bet 
getrieben t|f, werben jnm) 9)hmbme(jl baju ge* 
t{>au, ber ^etg gut burdjgearbeitet f f leine &titdt 
Daraus gefönmett , bie ge^rige SMobel Darauf g^ 
Driicfi t auf Dbtaten gelegt, mit (Sfyerflar beffrtc&en, 
mit gefdfaem gttcfer betreuet unD (angfam gebatfetj. 
ttluQquetitcnbtob. ©ie&t TSvoi> K 

tTTufferons mit &a$ou*> auf fi<ttt}oftfä>. 
Sföatt nimmt recfct frifc&e SÄufleion* ; r^ut Den 

fanD 
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fant> (trau*, w&föt fle gut rein, t^ur fte Dann in Da* 
tfajtrol an ein ©töcf jerfafiener frifc&er 95utter, gtebt 
6>alj, *pf*ffer unD ein 95unbd;e« fetner Ärduter Da* 
ju, und laßt fte bartnn gut focfrcn. 25?enn fte gar 
ftnD, jerf topft man ?tli$« £per In ein wenig 9tinM* 
brü^e , riijKt ein wenig geröjfete* ifllefcl Darein , unD 
gie§t e $ bar unter , (ißt fle Damit gut auff ocfcen, uuö 
gtebt jie auf* 

ttTtif. @ie(e me£r batton unter &od). 

tnuji t>oa 2(epfdn. ©efcjjdlt unD rein ge# 
mac&t *om fternfcautf toerDen jie Hein gefc&nitteu, s 
unD tm Gaffer ober 2Bein gefotteu , Darauf quirlet 
man in Die (Ei;eröotter ein wenig feinet QÄe^l , jcfrüt» 
tet e$ Darüber^ t{jut Butter, Surfet, Stoftneii, ge|fofi 
fenen gimmet mit üKutffateublumen unD 2fm* Daran, 
unD ld§t e* im Äaftrol {tigeDecft über Den Äofclfeuer 
fachte fo lange Dünffen, bitf jie ganj }ttm QJiei; ge* 
worDen finb. Siefen ÜÄu§ oDer ^cep fann man ftatt ei* 
ne* @allat$ ober einer ©auce ju einem Straten 
brauchen. 

fcttuf doii &eb{>ü&?ierml(jnt unb Sit berit, 

mif btynrifct). Sie Sttdgen unD Gebern t>on Dieb* 
(itynern werben mit etwa* »011 ifcrem 8leif<& Mein ge* 
fcacf t, Daun tu eine blecherne ©cftüfFel get&an , einige 
|erflepfre Sotter mit guten füflfcu ©c&metten, einem 
©törf friföer 93mter unD ©emürj Darunter getü&rt, 
auf* Äotyfeuer gefefct , uub jufammen fteben gelaffen, 
bt* e$ }u einer ganjcn SRajfe ober braun gewor« 
Den ifT. 

tttuß üon *ets, auf Mbmtf*. SerDteiS 
WirD gefdubert tmb gewafc&en, bann trocfen ju SÄefcl 
Seffoffen # m SÖiefcl Durv&gepebt , in eiue blecberut 

e<nm 
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©cfcüfiel get^an , mit gesoffenen SÄanbeln , 3«**^ 
35utter unb einigen jerflopften 3)ottern eine ©tunb* 
lang gut gerührt , Dann guten fuffen ©c&mettr n öaju 
gegoffen , wieber gut burc&einanber jerf lopft , auf* 
Äofclfeuer gefefct , unb jieben gelaflen , bit e0 etwa* 
bicflicfc geworben ift. 

ttluf t>on tl?atii>e!mtlcfr, auf bfymifdb* 

Sin fealbetf ^Pfr"* gehaftet 9Äanbeln werben ganj 
f lein unb ju $3ut) gefloffen , bann in einem guten N 
fuflen ©cfcmetten jerrü&rt, unb in ein 'iucfc gegoffen 
unb ausgepreßt, ben ©c&metten an* §euer gefefct, 
unb intern er anfängt ju fteben , ein wenig QKunbmefjl, 
unb bann bie ausgepreßten SJKanbelu barunter gerührt, 
gejucfett, unb nlcfct ju biet fteben gelaflen. 

tlluß von ©emmeiii ober ötep, auf 
b4&tnifcb. ®ie SXtnben t>on garten ©emmein wer-' 
ben in 2Bein geweicht, bann ein wenig auägebrücft, 
in ©c&malj jerrieben , foernaefc 5 JÖotter unb 3 ganje 
Sger gut ierflopft, barunter gerü^r^ gefcf>nittene <£i* 
tronenfc&alen unb 3 uc ^ er & a i M 9*9*ben , in ein Oveiuri 
ober eiue blecherne ©ctlüffel getfjan, auf* Äofclfeuer 
gefegt , oben unb unten gleichmäßige ©lutf) gegeben, 
langfam unb braun gebaefen. 

fcttug von (tittonen , auf bimifd). 2fm 
$euer geroflete ©emmelfc&nike werben in einer ©up* 
pe gefönt , mefcr (Sitronenfaft «1* Swcfer , unb ge* 
fc^nittene Sitroueuföalen *W 9«&«»/ un * auffieDeu 
gelajfen. 31! e* Ä u bünne, fo |$lägt man noefc ein 
paar jerflopfte (Sperbotter bajü. 

muß von ÜOetc&feln, auf bofnmfd). *He 
troefnen 2Beic$feln werben erfl in 2Bein gefotten, bann 
wirb ber Äern ba^on genommen , unb (ie werben f lein 
gefcaeft, frernaefc t(mt mau in 2Bein geweichte @em* 
mel, bret) <Et>cr uub fec^ö (Eijerborter, gesoffene $ltl* 

feit, 
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fen, gefönittene gttrmtenf^afcn unb gucfer ba$u f 
unb rüfcrt t>ie^ alles 911t untereinanber , in ein ÖCemel, 
mit autfgefcbmierter unb ge|cf>mol|ener Mütter getrau, 
oben unb unten @lutfc gejebeu f unb braun werben 
• getaffen. 

muß von (Btiee , auf bibroifd). S0?au 
nimmt ^lenergrie* , tc^et $n er(l in Butter , bo# 
bat* er nicbt braun wirb, fcernacfc wirb fufier ©cbmet* 
ten auf fleingeffofiene SOtanDeln gegeben , folc^e au** 
gepreßt, unb bet ©#metten nacb unb nacb auf ben 
gerodeten ©rie* gegoften , i&n barinn f odjjen gelaßen, 
lodtf baß er uicbt ju bicf wirb , Surfer unb einige 
jerflopfte (?t)erbetter buju getban. $all man 

«icbt genug ©cbmetten unb SRilcb &at # sber &aben 
Witt, fo gte(u man gute {ü&^nerfuppe baran, 

muß von «rbbeeren, auf btymifd). £>ie 
(f rbbeeren werbeu in Söein jemi^rt , unb bureb ein 
b&nneä ©ieb getrieben , bann wirb geröffetetf unb g* 
tiebene* #au$brob in ©cbmalj gebrdunet , ber Srb* 
beerenfaft baran gegofien > geliefert, unb bicfli<# fte* 
ben gelafien« 

muß t>on 2Tepfelrt, auf b&tmufö. £>ie 
Sfepfet werben gebraten , boefj ba§ fie nicbt pla&cn, 
unb ber ©aft fcerauäläuft , bann abgefdjälet , unb btö 
auf ba* Äern&auä gefebabet , bie§ mit Butter , gu* 
efer, Simtnn / Citronenfaft , gefebnittene (Sitroneu* 
fcbaleu , unb ger&ffeten gertebenen ©emmetn getfcan, 
guten 2Betn barauf gegoffen , unb auffod&en gelafien, 
fcernacfy einige jerflopfte (£ijerbotter baran get£an f 
oben unb unten ©lutfc gegeben , unb braun werben 
gelaffen. 

muß von Koftnen , auf b6bmtfcb. $He 

Sfoftneu werben aon i£ren ©tengefn gelftfet, in einem 
SRörfel mit in S&utter gerateter ©emmel ge(?offen, j 

banu 
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iann in ein DCeinel get&an , guten SBein barauf gc 
Hoffen, 3wcfec unb (Eitronenfc&alen baju genommen, 
unb aufrieben gelaffen. 

triuf x>on tltatC , auf bJ&mtfcfc. ©n 

. Sßiertelpfuub Butter n>irD erft fo lange jerrüfcrt , bis 
jie fdumig wirb , bann eben fo mei fletngc^acfteö 
SXinbSmarf , eben fo siel f leingeffoffenec SOfcmbefn, 4 
ganje (&;er, unb § Gfyertotter gut ierflopft baju ge* 
$an , unb gut jufammen gerührt , tum gucf er , ge« 
-({offenen Simmet # uuD gefömttene §ürouenfcf>aleu 
ebenfalls barunter getu&rt , bteß in ein mit Butter ' 
auSgefc&mierteS Ovetuef getrau , oben unb unten @lut& 
gegeben, unb langfam baefen gelaffen. 

muß <jef*oflener , auf bobmifcb* , 
*on gebratenen ober gefönten Äapaunern abgefcbdlte 
§leif<# wirb erfi Hein gej>acf t, bann in einem SBörfel 
mit etwa^ gefcbdlten SRanbeln geff offen , (jernaefc 
nftfuppe barauf gegojfeu, barinn gut jerru&rt , burd) 
ein »Anne« ©teb getrieben , baS Sief e ausgepreßt, 
bann im Butter gerieten SBienergrieS anb gerieben 
ne ©emmein baju gemengt, in ein Stetnel get^an, unb 
fo lange tfeben gelaffen , bis eS ju einer beliebigen JDi* 
efe geworben i|t, ,$?an fami uaefc belieben auefc ein 
paar jerflopfte Sgerbetter, unb etwa* ©ewürj bar- 
au tfcun. 

tttuf oou auftrat , auf b&bmifd>> SMe 
ßuitten werben gefc&alet, unb in f altes taflet ge* 
legt , bis man auefc ben legten gefdjdlet |>at , £erna# 
im <Scbmal§ gebraten, bis jte braun jtnb, bann ei« 
wenig 2Bein unb 2öaffer barauf gegofieu , jugebeefc, 
unb fte fo lange bdmpfen gelaffen, bis fte weiefr flnb, 
bann gut jerrieben , unb fie burefc ein bünneS ©ieb 
getrieben, unb ben SXefl ausgepreßt, baS ^Durchgepreßte 
wieber tu ein SKeiuel get&an , ans Seuer gefegt, ge* 

r&ffete 
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rtffetc utib geriebene ©emmein , ein wenig 2Prin, 
etwa* Sitronenfaft , gefönittene (Sttronenfcfcalen , 90 
floffencn ^tmmet , Surfer nacfc blieben , *ier öfter 
fünf gut jeeflopfte SpecDotrec f unb ein (ötücf 55m* 
tec Drau get(>an , immer gerührt , unb fachte fo lauge 
fieDen laffen, bi* e* ju einer beliebigen 3>tcfe wirb. 

tttuf ©on #fdjen , auf bibmifcfc. £>a* 
Sleifö toon .£>e<J)ten ober Karpfen wirb t>on ben ©rd* 
ten gel&fet, Hein ge&acft , im QÄbrfec geftoffen, in 
gutem QBein jerröfcrt, unb ausgepreßt, batf £>unne 
in ein SXeinel gegoffen , ©emmel gerteben unb in <&uv 
ter ger&flet , Surf er na$ belieben , * gesoffenen Sim- 
mer f ©tronenfaft, Hein gefc&nittene ©tronenföalen, 
unb einige jerflopfte (ftjerbotter bran get&au , immer 
geröhrt, unb auffleben laffen. 

ttTuf Dort Kapaunen , auf bfymtfd). 
S>a* §(rif$ t>on gebratenen ober gefottenen Äapau« 
nern wirb üou QJeinen abgefc&dlet , bann eben fo siel 
DCinbSmarf a« Sleifc& ift , unb einige £>otter au* 
&art gefönten Qrgetn genommen , unb bieg ad* jufam* 
men Hein ge&acft , ^ernact> in ©uppe gewetzte Sem* 
welrinben baju genommen , unb alle* unter et naiver 
in einem Dörfer }U einer SWaffe geffoffen , bie§ nun 
in einer £ü()nerfuppe gut anffteben (äffen , julefct in 
ein Steine! mit QJutter unb SKuäf atenblumen getrau, 
jugebeeft , auf ein gelinbetf Äo&lfeuer gefe&t , unb ein 
wenig bdmpfen laffen. 

tltuf von £u&nern , auf bibmtfefc. ®i* 
8ebern t>on #ü$nern , #ec&ten unb Äarpfen werben 
f lein ge&arf t , unb in einem ÖÄ&rfer geffoffen , batin in 
ein Stemel getrau , fftffer ©c&metten Drauf gegoffen, 
gießt man eine £albe bran , fo r&ut man oier gan je 
<£per , unb ac&t (&>erbotter gef fopft , 9t)?u*f atenblu* 
men, un& 3urfer, wenn man will, baju, unb (Aft 
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c* aufjteben , t&ut e* bann in ein mit Q5ufter auSge* ' 
fc^mierce^ »Xeiiiel, mit etwa* knetet, giebt oben unb 
unten @lut, unb bäcft e* (angfam unb braun. 

iTtu £ von &4paanetn obet £&$>nttn , auf 
bbDm }ci). £)a* ^ieifc^ wirb »on einem gefotteneu 
Kapaun ober -Ou&n Hein gefc&nitten , unb in einem 
3R6rfer ge-toflen , pernacf) fecfr* (Sperbotter in f&ffem 
€> 4>metten |errteben , geriebene unb in QJutter gebrdunte 
& i nun ;i 'i baju genommen , barau* ein Zzi$ gemeint, 
in Der £ufcnerfuppe aufgefodjt, unb bann mit %u<ttt 
unb Limmer beflreut. 

tttu$ von Dottern , auf bhbmifdb. SÄan 
bräunet er|? iÖJebl in SJutter , giefu füfifen <5<#metten 
tber üHanbelmilcfc brauf unb rÄ&rt e* jufammen , nun 
in ein iöpfel einige ^yerootter gut jeef (opft , unb ba« 
}u gegoffen , au<# guefee na$ belieben jugetfcan, 
eben unb unten @lut& gegeben , unb braun werben 
laffen» 

tTTu0 von Wein, auf bbbmifd). Sic 

Dttnben t>on ©emmein »erben er(f in gutem QBetn n>eic& 
gefotten , foernaefc in ein <öieb getrau , unb ba* ® Anne 
bauoti ganj abrinnen (äffen , ba* £)tcfe fcernacfc in ei* 
nem (Stücf frifefcer QJutter jettä&rt , gefönittene 
tronenfobalen , (Sitronenfaft f unb §ucf er von jebem fo 
»iel a(* n6t()ig , baju get&an , unb untereinanber ge* 
rüfert , nun in ein mit Butter au*gef$mterte* Steinet 
getfcan , ifcm oon unten unb oben ein gleich ffarfe* 
md§ige* jfofclfeuer gegeben , unb e* braun baefen 
gelaflen. 

«Tuf Don rOrmtrauben , auf bbbmifd). 
3)?an nimmt frtfctye Weintrauben t>om ©toef f Die 
«MK ganj |eitig flnb , rbltet ©emmet in ©#malj, 
t&ut fte baju , unb Idjit bie§ }ufammen im ©c&malj 
jugebeeft fieben unb Mmpfcn , bann burefc ein 

bun» 
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Aunne* ©ieb burcfc getrieben , 85utter , Surf er , ge* 
fc^utttene ©tronenfc&alen unb geflogene SÖhisfatenblu» 
men, nacfc Der ÜÄenge , ober nacfc bem 2fagemnaa(f 
ba§u genommen , unb bie § }ufammen fb lauge (leben 
{äffen , bi$ etf etwa* bicf Ii cl) wirb. ' 

ittug von @ul3en , auf bofymifd). QKan 
tummt SÖfarunfen * ober 2fepfel - ober S^fP^Mi^ 
tfcut in 2Betn getoetc^te unb autfgebricfte ©emmel* 
tinben , jerffopfce <£t?er fo t>tel altf «ouuötfcen , bo$ 
Die $dlfte me&r ^perbotter ai$ ganje Syer , (Sttronew 
fafe , unb gefcfcnittene (Sitronenfc&alen , unb auc& 3^ 
cfcr baju, wenn es etwa nic&t füp genug fepu feilte, 
rüfcrt bte£ alle* gut wutereinanber , tfcut e$ in ein mit 
SSutter auägefcfcmterte* Steinet , giebt t£m oben unb 
imten @lut(> , unb bdcft e$ langfam. 

triuf von «yern , auf bbbmifdb* Sfcm 
tftfcrt er(l ein QJiertelpfunb QJutter fo lange btf £e 
fdumig wirb , bann t&ut mau in ©uppe geweichte unb 
autfgebrucf te ©emmelrinben , t>ter ganje(?tjer, unb wn 
anbern trifren ba* SBeiffe fdumig geWopft , unb ei» 
paar C6ffe(t>ott ^ü^nerfuppe barunter , unb rü&rt btefc 
alle* gut untereinanbcr , nimmt aucfc Qutttv nacfr ^e* 
lieben baju, in ein mit Butter auSgefcfcmierte* 9iei* 
nel getrau , unb bacfen (äffen. 

tX\u$ von grünen *£cbfen , auf bof>mtfü>. 
SMe §ucf ererbfett werben au* t^reti ©c&aleu gelöfef, 
unb ganj weicfc gefoc&t, £emac& burcfc getrieben , baji 
bte©cfcalen jurücf bleiben, nun fliffe ©cfemetteu, fietn 
gefcacfre unb jer|f offene Ärebfe, ÖRdgeu unb üebern 
t>on #u&nern , gertebene unb in ® utter geröftete ©em* 
mein, gesoffenen Pfeffer unb 3»S^r f unb einige 
jerttopfte (Etjerbotter baju getrau t biefj alle* jufammeit 
gut untereinauber gerührt f nun Q5utter in einem 9?ei* 
nel gefömofjen , t>on innen bamit attfgefc&miert , biet! 
bineta aet&an, unb laugfam braun bacfen laffeu. 
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muß vom Sfuerfrajm , auf bofcmifdK 

ÖKageti unb ?eber werben mit speterfiHwurjehi brau 
getfcan , in einer 9itub$fuppe weiefc gefec&t , bann mit 
ben SBurjeln nnt> Dem Öränen battou Hein gefcaeft, 
Pfeffer unb SÖuttet , unb auet) anberetf ©ewürj na et) 
belieben , unb auefc etwas QBein baju genommen, 
twb in felbiger StinWfuppe fo fange gefoc^t , bii e* 
ganj ju einem Q5rep geworben iff, ber anf ber gunge 
)<#me(|t , bann Surfer unb %tomtt barftber geffreur, 
fb laft efien unb 6eigt niefct. 

muß x>on 2tepfeln , auf f* c ct)fifck 3)te 

STepfel werben gefcbalet , bönn gefd;nitteu , in einem 
Sopf fcalb mit 2Bein unb £alb mit SBafler ganj ; it 
Q5ret? gefönt, bann burety einen £)urc&f<#fag in eine 
©c&üffei getrieben. 3ni«>ifc&en werben etliche <£t;ec 
in einem iöpfc&en jerflopft , ein wenig ©afcue , ge* 
riebene ©emmeln, guefer unb gimmet barunter ge* 
mengt , bief* unter Die 2fepfet gerührt , alle* jufam* 
men an bie jerlafiene Butter in Siegel get&an , noefc 
gut auffoetyen (äffen , oft umgerührt , bann aufgege* 
ben , unb Surfer unb 3i ranKt & rau f SÄ*« 





1 




1 



brein tbun. 

muf von $tibelbetren , auf f&dbftfd). 
Sie Jpeibelberce werben in Butter gebraten , mit 
Sßeiu, SBaffer, 3 uC to unb gimmet gefoc&t, über 
$eroffete* SBetfbrob angerichtet, unb mit Surfet unb 
gftrouet,1>efireuu 

tlTug von öirnen , auf fidbfifd)* JDtc 
QSitnen werben bfinn gefc&älet , *u Vierteln gefönit* 
tm ? in ben Siegel an bie jeriafiene S3utter getfcati, 
uttb brau« geröftet , batm giejk man guten 2J3em totauf, 
berft fte ju f unb tdftt jie b&njtcn C>i0 fic weiefc werben, 
fceruacfc treibt mau fte burefc , fe%t fte wieber Ut) . tfcut 
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gucf e r , unb 3* mmet baju ; unb wenn fte Damit auf* 
gefönt jmb , giebt man fte auf, unb ftceuet wieber 
gucfer unb gimmet brüber. 

ttluj •pon Pflaumrtl ober Zooctfdbttn^ 

#1tf fact)flfct>. S)ian nimmt fcfc&ne reife Pflaumen, 
t&ut Die Äerner fccrau£ , läßt ffe tn 29&eiii ju einem 
ganj Dünnen S5ret> jTeöen, treibt fte bann Durcfr, fefet 
fte wieber bep , t&uc geriebene* unb in Q5utter <jer6* 
jiete* 9Cocf enbrob , guef er unb geffoflene ÜRuef atenblu* 
wen baju , unb Id#t fte no$ ein wenig bamit auff o* 
e&en. 9Äü »rauneBen ober gebaefenen Räumen 
f ann man e* au<& fo machen. 

muß gebaefen , auf fäd)ftfd). 9)?an lagt 
einen föffefooO flSutter m einem 9>at?eteMiegel ober 
in einer Pfanne jerge^u , <|uierlet inbefiVn jmep <£i)er 
unb einen £&fefooU SDie^l in einem S&pfcben, unb 
tü&rt ein ©etbei ©a&ne gut barunter , gießt bieg in 
ben Siegel an bie jerlafiene QJwter , beeft e* mc^t 
ju, fenbern ft$t e£ in einen SSacfofcn, baß te audjf 
von oben braun werben faun. 

Hing 0er6fiet, auf fichf fdfr. §u einem 
©etbel füfler ©a&ne t&ut mau fünf 8bffe(ooU flRefrl 
an bie jerlaffene Butter , unb r&tfet t* föon selb, 
bann q tue riet man brep (Etjer in bie ©afone # gießt 
tief langfam nad) unb nac& an ta6 (£tngebrennte, 
faljt e* ein wenig , unb rü&rt tf über bem Seuer 
mer fort , bitf e* feine gehörige £>icfe (jat. 

tHuf von matt, auf fadjflfd». S><tf 
-ffiinttfmarf wirb Nein ge&acft , unb in einem 9>fdim< 
c&en |er(aflen , bann t&ut tfuta geriebene Geatmtin in 
einen Siegel, gießt Das Stüter e »cm ger: Drauf , rüfcrt 
ei gut in einanber, gießt QBein baju, giebt guefer 
unb 3^met, Wßt e* fo^en bi*,t* We rechte £>icft 
tat , twb giebt e* auf. 
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gleifct) tum einem refcen Kapaun wirb t>on feinen 93ei# 
nen selöfet , gauj f lein gefcatft , im Stt&rfer ju QJrep 
ge(f offeft , geröJTete , gesoffene unb burc^gefiebre Öem* 
mein Darunter gerührt , in ^üfcnerfuppe jerrü^rt unb 
jerrieben , buvc& ein £4ret?e£ ©ieb in ein ^opfcfcen ge* ' 
(rieben unb bei?gefe(jt. 3EBenn e* aufgefoc&t tff , tfcut 
man ein ©tücf frifc&c Butter unb SWuäfatenblumeti 
baju, rü(>rt au et) eine -Oanböoll gefcfedlter unb Hein 
gejtofFener Qttanbeln brein , lajtt e* bamtt no<& ein m* 
mg auffo^en , unb giefet e$ bann auf. 

muß üon Ärebfen , auf f<Scfcfif<&. Sßori 
ben äberfottenen Ärebfen »erben bie SJiafen unb ba* 
Unreine weggenommen , batf Uebrige wirb im £0?örfcc 
ganj Mein geflogen , in £ü&nerbrä&e jerrü&rt , burefr 
ein frdrene* <5teb in ein S&pfc&en getrieben unb bei)- 
gefe|t, geriebene unb in Butter geröftete ©emmein, « 
mit Pfeffer , £Wu*fatenblumen unb eiuem ©tücf frifc&ec 
Butter baju get&an , e* bamit gut auffoc&en lafTen, - 
unb bann aufgegeben. 

muß von Bottern , auf f^c&ftfdj. SÄan 
fe&t eine £al6e 9imb$bru&e in einer Äaffrole bet;> 
|ttf lopft ac&t Sottet in einem S öpfc&en , rü&rt ein tot* 
nig 9)M;l brein , t&ut etwa* von ber QJrüfoe baju, 
quiedet etf gut untereinanber , rüfcrt e* bann an bie 
fiebenbe SBrüfce , quterfere* im (ieben immer fort, 
biß e* feine rechte SMcfe er&dlt , bann t&ut man ein 
©tücf QJuttec unb ÜWutff atenblumeu baju , unb giebc 
etf auf. 

ttTug von Semmeln mit Ätfitebruf* , 
«tif f3d)ftfdj* Geriebene ©emmetntmben in&inb** 
fett gerbjfet , «i bie fiebenbe $leifcf>brw&e mit SD?u*# 
fatenblumen unb einem ©tücf Butter get&an. QBettn 
e* feine rechte JÖicfe &at unb gar iff , quierlet man 

bre? 
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Dret) ©Der Biet gut jerflopfce Mottet Drein , rti$rt etf 
gut untereinauDer , laßt t* uity mtfyt totym , fmtm 
giebt es auf* 

muß von Ätfcbtfen , auf f&tjftfd* &ie 

^c&aien uon Äucbtfeu tueeDen weggef<*)uMen , Die 
tfirner roeggetfcan, Da* Uebrige flein ge^acft, in eine 
Äafticle au Die fieoenDe Sßiftfy getrau r imD ganj ju 
QJrep (leben (äffen* Dann gepfeffert f ein <5tucf &ut» 
ter Daju getrau f fcier oDer fünf jerf topfte <£t?er Dar* 
unter gequirlet, uac^ QJeliebeu 9e jutfett, unD auf* 
gegeben. 

HTtlf x>on Orif g f auf facfcftfdi), SRan r5* 
f et ein ©etDel ©rieß trocfeu m Der Pfanne Ober Dem 
Äofclfeuee, Daß et fdjin gelb wirD, ruft« tyn Daun 
au eine Äanne fieDenDer 9Jüücb , unD läßt $n gut 
autfqueäen* <£r muß aber immer gerührt merDen, 
Daß er nicfct fuoilirtt wirb. QBenn er gar faiut 
man $n ua<# belieben entroeber jurtern , oDer au$ 
SSutter unD <5a(j Dretn t(wm 

ftluß von Wem , auf fSdjftfd)* 3» e «* 
(Seibel 2Bein tfcut man ac&t jerHopfte <&>er mit ein 
wenig ÜKefpl Dretn gerührt, gießt Dteß jufammeit tu 
tin Sopföetf, fe|t e$ auf Äofclen , quirlet e$ immer 
fort, unD Drefct Da* $opf<$)en manchmal £erum, Daß 
e* ficf) nicfct anfefcen famt. QBenu e* aufgequollen iff, 
giebt man na# ©elteben ein ©tticf gucf er Daju , unD 
gießt jerriebenen , unD in wenig QBafier «ufgel&fteu 
igafranbaju, rä&rt bieß gut unteteiuanDer , giebt e* 
Dann auf, unD be(f reuet etf mit gesoffenem ^nätt 
tmb Staunet 

tlTuf t>on (tttromit f auf ßcfcfifcfr. <35c* 
jwep Zitronen wirD Da* Selbe auf einem öCeibeMen 
gerieben f Daju werben der WffetDoÖ ©tromnfaft, 
eben fo viel SSBeiu , unD fo oie! afc bei?betf ausmalt, 
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jerflopfte 5) ott er genommen , jufammen in ein ^6pf* 
eben getrau unb bei;gefe£t , eine ÜÄeficrfpi^e üo(( Wie^I 
unD ein p>enig ©afran Darunter gerührt , auct> Die 
©cfedlcfcen baju getrau, unb immer gerührt, 2Bemt 
e$ aufgequollen iff , wirb e£ gejuefert unb aufgegeben. 
2Biü man ba* 3)fu£ noeb bejfer ^aben, fo läßt mau 
beu 2Betn weg , unb nimmt (auter Sitronenfaft. 

tnu0 t>on Äofinen , auf flcfottfcfc. 3^*9 
^>dnDei?olI fleiner dCofineu werben rein abgewafeben, 
mit einem laubern h\<b abgetroefnet , Hein gefcaeft, 
unb in ein ^6pfc^en getrau , geriebene*, unb inOunbä* 
fett ger6|tete$ QSrob baju gegeben , 2ßetn Itanf ge* 
goffen , unb gut aufgefegt, ©anu wirb e* burefr 
einen ©urc^fc^Iag in einen Siegel getrieben , Surfet 
unb Simmet , au<$ etwa* Hein gefcaefter grofier Dto* 
(inen mit griblicfc gefteffenen ößanbeln baju gegeben, 
Damit lieber gut aufgefoefct, unb aufgegeben. 

itTug pon lT>etnbeereti , auf fadbftfdj. 
JDie beeren werben abgepflücf t , gemäßen , im SÄör* 
fer gejloffen , in etwa* 2Bein jerrufcrt , burefc ein lud) 
in einen bieget gepreßt 7 unb qefocfct , bi* er etwas? 
bief geworben i|l , bann wirb 3«rf** / Siwroet , SfteU 
fen, unb ein wenig ,3ngwer baju getrau , aber im* 
mer gerührt , baf e* mct;c anbrenne, unb wenn e* feine 
gehörige SMcfe fcat, aufgegeben. 

tlTuß oon Oirt>beeren , auf tfcfcftfdj, &ic 
<£rbeeren werben gereinigt , in 2Bein jerrieben , burefc 
ein "lud) in einen Siegel gepreßt , ein wenig SKe&I 
barunter geqnirlet f £ucf er unb gimmet baju gegeben, 
immer gerührt, ju feiner gelingen 3)icfe fieDeu {äffen, 
unb bann aufgegeben. 

fctTuß von ttlanbcln, auf fM)ftfc&. ©n 
$a(6etf *Pfunb gefc&dlter SÄanbetn wirb im SÄbrfer 
ganj Hein ge|tofien, in einem ©eibel fufier aufgelohter, 

9£ unb 
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unb falt geworbener ©a£ne eine fcalbe ©tunbe lang 
gut }erru§rt, bann üt einen Siegel gegofien unb bep* 
gefegt , aber immer gerührt. SJßeun eä qnfingt ju 
fo<#en, rufcrt man geriebene ©emmein barumer, tfcut 
auejj ein ©tücf guefer baju. 2Benn etf feine ge^ö* ; 

• :rige £>icfe fcat, giebt man tt auf, unb (freuet %ukti 
imb gimmet Drüber. 

ttlug von £yern unb tttanbdn , auf 
fad)f\fd)+ . <£tltc^e frifefce <£i)er werben fcart gefotten, 
gefcfydlet, auf einem feinen Steibeifen ganj fein geriet 
fcen , in einen Siegel getfcan , eben fo mel f lein geffofi 

1 jener Qttanbeln al$ (Sger fmb , baju gegeben , geju< 
efert, fceifie Butter brauf .gegofien , ein wenig über 
Äofolen gehalten , flätö gerührt , imb balb aufge* 

- <jeben* 

muß t>on JTTanbeln , ober &d)üfitlmu$, 
auf fScbfsfcfc. > ein ©eibe! füfier aufgefoefcier 
unb falt geworbener ©a£ne werben fünf gut jerflopfte 
(Eijer naefy unb nad? $ineingtyuirlet f bann ein Viertel* 
pfunb Hein gesoffener QRanbeln barunter gerührt, in 
eine mit Butter autfgefdjmierte ©Rüffel getrau , anf 
ein gelinbeä Äofclfeuer gefegt , unb auefc oben gleite 
#i&e gegeben. / 

tttug von ittanbelmildt) , ober Rrafrmuft 

auf fdcfcftfcb. 93?an uimmt eiu ©eibe! biefer 3Äan* 
belmilcfy, quirlet brep jerflopfte iöotter brein, rüfcrt 
ein fcalbe* ©eibel CWaloajier , ein wenig geriebener 
©emmelu f %u(ttv unb gimmet barunter , tfcut bief 
tu ein ^6pf4)en, fefct e$ auf ein Äo&lfeuer, rufcrt 
e£ immer, unb laßt e* foefcen , bi£ feine rechte 
3)icfe f>ar. 

ttTug von iüy erweiß, auf faefoftfefc. 9Äan 
fiie^t ein ©etbel ©a(>ne in eine ©c&üfTel , quirlet 
ao« 14 ^9«« &a* 95Jeifie hinein , fefct e* auf ein ge# 

linbe* 
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linbetf Äofclfeuer, t^ut Sutfer unt> ein wenig 9to* 
fentaaffer Da}», unb r%t e$ immer fort, bis e$ 
fluni aufgequollen t(f. ' ; 

tllug pon ©otterit , auf fcbftfcb» <£tß# 
$e jerflopfte Dotter werben in DJofenwafler gut few 
* ü&rt f flejucfert unb einwenbig gefafjen , in eine 
©Rüffel gegojfen , auf* ßoßlfetser gefegt , unb fo 
lange gerührt bi$ e£ |ic& fe(j>et, batm fo lange to* 
cfcen iajfen, btö e* ju einem bicf(i#en QJrep gewor* 
beu i(f , {jernadj aufgegeben , mit gucfec unb gim* 
met beffreuet, unb mit gelittenen Sttronenfcfcaien 
fcefac&en. . 

- ttTuf pon pflaumen, auf POjjtlanfcifd) 
3U focbcn, 2Benu Pflaumen, bie.reif f!ub, ge# 
foueu werben fotten muffen fie entfernt in Reffet 
getrau f unb unter \Utem Umrühren f o$en , bamit 
aber auc^ nichts »erlogen ge£e / »ertroef ne , obec 
verbrenne / fo ftyabt man ba* am OCanbe fle6enbe 
Peinig hinunter , unb rufcrt immer bitf auf beit 
0nmD; nadj einigen ©ruuben giebt man ju jwet; 
©Ueffeln Pflaumen ein fyalb Viertel ober eine SEttefce 
in einem Äeffel gefönte unb bur<# ein .^nd) ge* 
bruefte £olunberbeere mit 2 £ot{> ge|fofTenen Stmmef, 
fo viel gejt offene SEBurjnelfen, ein fpalb pfuub tro* 
cteue geföniüene gitroneufctyaleu unb mit ben grünen 
^cfyalen von ein paar ©c&ocf weiter 9t äffen bar* 
ein , unb focf)t$ mittelmäßig biet StSan fufft e £ nun 
in fieinerne 'Sipfe, meiere man oben , bamit t$ fi# 
lange £<Ht, mit ^cd; begieß. 

Hrtfat beym rfad?tiTd>.. SKan fädlet 

2 ober 3 Zitronen, unb fo mel &irittctiApftl,TcMM 

Sa fie 
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fte in bänne <Stö<f <$en , unb li§t fte mit breg QJier- 
telpfunb f laren 3 u ^f * in * m Sft&fiel burgunber 2Betn f 
etlichen 2Bür jnelfen unb mit ein wenig >pomerjanjeu# 
blutjjwaffer in einer @*ufTe( einige ©tun Den weichen, 
unb (tltrtrt e6 enblicty bur$ einen Siljfacf. 

^Neunaugen. 

• JDawn fte&e Lampreten. 

ncunau(jeti mit fuffec Qtauce, auf fran; 
Sftftfcfe. Sftacfcbem t&nen ba* 93lut abgenommen, 
unb ber ©<&leim abgerieben i|f , werben ffe in f feine 
©tücfe gtfc&nitten, unb in gutem rotten 2Pem mit 
brauner Butter unb barunter gerodetem SRefcl, mit 
ein wenig Surfet unb ©alj gtfocfct. 2Benn fte eiqe 
SZBeile gefegt jinb , t&ut man ifcr ?»Iut in ein we* 
nig Q3rüfce jerrüfcrt baju , läßt fie bamit noefc ein 
paar QBatt tfcun , unb richtet fte bann ju einem QJor» 
geriet mit gebaefenen $Peterftllen um ben Dtanb ber 
e<W an. 

Heunaugen , auf ftfferreicbtfcb ö<fotten. 

JDte Neunaugen werben in SBaffer frtjcfr abgefotten, 
bann abgefeilt , unb in eine ©c&üfjel getfcan ; mm 
£>üt>en geföälet , ba* gleifö vom Äern ge(6ff unb 
flettt gefefenitten: bann 9>rot>enjeröl in tte Äaflrole 
getrau , unb naefcbem e$ gelbbraun tff , jwei; £6ff<(' 
voll SRefcl ebenfalls gelbbraun brin gerdffet , nun bie 
flefönittenen Oliven mit einem @la$ QBetn , <£itroneu* 
faft, unb etwa* guter gleifc&bru&e hinein getban; 
unb nac&bem e* gut aufgefotten ijty auf bie Sfteunau' 
9en in bie ©c&üffel gegoffeu, jugebeeft auf* Äofclfeuer 
gefegt , unb ein wenig aufjteben (äffen. 

Neunaugen auf f*d)ftfd> 3U fteben. iDte 
Neunaugen werben er|? jwetj bi* brepmaf mit fteben* 
bem Sßaffec abgebrfi&et, bann wirb ein ?faf mit fei* 

/ uem 
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mm ©anb gut a&gerteben , brauf fli ein fafteä 2Baf* 
fer get&an, &orne betjm Äopf gut gebcucft ; fo ge&t 
ifcnen ein Blutstropfen au* bem 9J?auf , fcernach in 
OBafler mit ein wenig ©a(j nur fo lange afö ein weU 
d)eä Qfy gefotten , aufgegeben , unb sine gute Scbfen* 
brüfce bruber gegofien. 

Stieren. 

nteren auf fidk)ftfd> gebatfen. Die Äalfrs* 
tmb SammSnteren werben mit fammt bejn §ett unb 
einem ©mcf 3(eif<§ *> om © t0 £ Nein ge£acf t / tu eine . 
©Löffel g#t(>an , geriebene ©emmel , ©alj, ©ewüri 
unb fünf ober fec&tf (&jer bajii gegeben , unb gut un* 
tereinanber gerührt , in eine Pfanne getrau , unb über 
bem Äo^lfeuer ein wenig warm werben laffen , bann 
puf in jerflopften (£tjern eingetauchten ©emmelfcbnit* 
ten jtngectfbtcf gefc&miert, an bie jerfchmoljeue 95ut* * 
tergetfcan, unb gebarten* 

tliettn von <t>d)ftn , auf fadjftfcb 
t od)t, $)te Bieren werben er(l infurjer gleifchbru&e 
gefönt, bann in bunne längltc&te ©Quitte gefcfcnitun, 
«ein gefc^uttfetjc Swiebeln, ^ngwer unb Pfeffer bat> 
unter gemengt , an bie &etffe Butter getrau , gerö> 
ftet 9 unb warm aufgegeben. Q)?un tarn auch , uact)* 
bem fie gefönt u«b geknittert jinb, eine Puffern* 
fcru&e bruber machen. 

TXicttn, $><t)ftnt obet Xinbenienn auf 
f2djftfcb gebraten. 9Äan feuertet fie in. bünne 
©chnitte, fafjet fe ein wenig, jtecft fie an ein 
©ptefHeiu, unb iwifchen jeber eine ©chnitte ©pecf, 
tratet fte auf bem 3to(l , begießt fie mit QJutter, 
ldßt fte nicht hart werben , giebt fie hernach trocfen 
auf, unb beffreuet fie mit ^ngwec uub ©alj* 

s 
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TXitten von ®d?6pfen, auf ttd)ftfd> gtc 
braten, ©ie werben gelautet, gefptcft, mit ©alj 
unb Pfeffer betreuet , an einen fubtiteu ©pief? ge* 
ffeeft, im QBenben immer mit Butter betröpfelt, ju* 
Ie^t , wenn fie gar ftnb, mit geriebenem 95rob be* 
Jf reuet, vom ©piejj gejogen, aufgegeben, anb bie 
S3uttet brüber gegolten. 

Bieren von ©djtreinen, <*uf f<id?ftfd> 
ßebraretf SJKan jie&et i£nen bie $aut ab , fönet' 
bet fie ber ,£dnge nac& tton einanber , bod) bajr'fie 
|ufammen fangen/ faljt unb pfeffert fte, furniert fte 
mit Butter , unb bratet fie auf bem Stoff , bodj 
m#t lange, baft fie ni<#t &art werben. ©ie fin* 
neu auc& gefpieft, unb wie bie ©#6p$meren am 
©piej* gebraten werben. • - . . 

Sftocfetu . 

XXodcn von öeebten , auf btymiftfy. SM 

rofce Sleifcfc t?oii #e<#ten oDer Äarpfen wirb erff 
*on feinen @r4ten gelofet, hann mit etuem .©tftc£ 
Butter, unb einet in ©#metten geweichten unfc am 
^ebrüeften ©emmel im 3Ä6rfec f (ein &tfU>$n , tyt* 
naef) vier ganje ©per unb fe<#* Mottet gut jerffopfa 
mit jwetj £6ffefooll gewährter £6f*n bran gegoffen, 
etwa* feinet 9)?e£l baju genommen r einen gelinben 
unb nk&t allju feflen 'ieig brau* gemacht , i&u fcalb 
Singer* bief auggemangelt, unb furj gefunkten, unb 
fie in fuflen ©c&metten ober au<# in guter Stinbtf* 
ober £itynerfuppe gefönt. ■ u& 

XXodcn von Ärebfen , auf b6f>mtfcfj. 3« 
einem Sßiertelpfunbe Ärebtfbutter werben jwep gan je 
©;er unb wer Jöotter eine £albe ©tunbe lang gut 
jerflopft unb gerü&rt) bann wirb ein £albe* ©c&acf 
aefoc^tec unb au*gel6|fer Ärebfe Hein getieft , unb 
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ein wenig feine* CD?c£( genommen , biep äffe* jujäm* 
men untereinanber burci;geai:beitet , einen gelingen aber 
nic&t aiiju fe|ten 'Seig brau* gemaebt , tyn auf bem 
SÄangelbret eine* fyaltat Ringer* bitf au*gemangc(t, 
unö eine* falben §uujÄ lang gefebnitten , in ber fSff 
fen 3Äi(cb mit Jfrebsbutter brau getfcan, gefoc&t, fceo 
nac& (yerauegeuommen , unö jte in Der Butter gebrau* 
net 1 in bie Sßftlcb entweder gerodete ^nunelfcbmfje/ 
ober auefy bie gebräunten Dtocfen kineiu get(>an. 

XXtden, auf oficcrctdjtfctj abgetriebem 
3)?an nimmt }. (?. für jefcn perlenen eii\ fcalbe* $>funb 
<öcbmalj, treibt fo(c£e* pjläumig ab , rüfcrt jc^n t£t;ec 
mit etwa* Ü)?e&( baju , boeb ba§ ber "leig utebt ju 
fejt wirb , maebt fie in bie flebeube $?ilcb ein , nad?* 
bem fie gefotteu fiub, nimmt man fie au* ber 9)?il<# 
£rrau* ) jerfcfmteijt in einer anbern Pfanne ober Ovein 
©tücf frifd;e Butter , legt fie hinein , läßt fie bei} • 
oberer unb unterer &lnt bunflen unb braun werben, 
unb gtegt bann bie SQiücf) wieber brauf. 

CTocEen ven ttlilcbraum , auf 6ffrrret^ / 
d^tfeb. &er 'ieig wirb fcalb au* (öjern und (?<*tö 
von QBilcbraum gemacht , boeb ntc^t ju fe|i , bau« 
Sftocfeu brau* formirt, fofcfce tnS9?il<& abgefotte« , fie 
troef en in eine blecberne ©Ruffel , ober tn ein övein 
gelegt , immer eine Sage Sftocfen, unb eine ßage über," 
fottener au*gel6(fer unb «ein gefcaefter Äreb*f^winie 
brauf gelegt , ein ©mcf frifäer* Mittler ge(?ofieimi 
3immet , Sucfer unb . SÄilcbraum ba$t| gegeben , vm& 
fie bet> oberer unb unterer ©lut bünßöi *mb baefen 
fleiafieu. . : , . : t 

• * . »'>.*.«. 

Hinein auf baittifd). £>a* $?e£f wieb 
erfl in ber Pfanne warm gemalt , bann warme 5)?if# 

brau 
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trau gesoffen, }wep CJjfefoott £öfen , brep ganje 
(Etjer unb fec&tf &>otter 911t jerffopft mit einem* (Stucf 
tfrebäbutter baju getßan , Dte§ alle* eine (Stunbc lang 
gut untereinander gearbeitet, Ämiacfc jerfloffene Q3in> 
ter baju genommen, wieber gw untereinanber gerührt, 
einen etwa* (ofen unb feineu feffen *ieig gemalt , an 
ber SUdrme etwa* fielen laffen, bi* er aufgebt, nun 
tunbe 2Bucfcte(n ober Meine* wer Ringer breite, £>au# 
tuen Dicf e J?u$en brau* gemacht , fofcfje wieber etwas 
ftti ber 2Bärme fielen (äffen, bat* (ie aufgeben, in ein 
£HeitieI in bie tfebeube Qttücfr mit einem ©tücf friföer 
Butter neben eiuanber gelegt s oben unb unten gleiche 
©lut gegeben, unb fte braun baefen (äffen. 

• nubelnrott&rebeburrer, ober Rubeln 
auf baittifd). SÜJan überfiebet jwanjig Ärebfe tu 
©a(jiva||er , ma$t aus ben ©egalen Ärebebutter , 
fcaeft bie aufgelodert @c$wän je Plein , nimmt 4 ?orj) 
«ein gesoffener Sföanbeln , ein SKaffel SWunbraefrt, 
ein r3albe* ©eibel fäffen SÄilc&raum , bret) <£ger unb 
brer; ® otter , etwa* <Salj , b tef? alle* gut u ntereinau * 
ber gerührt , einen gut Durchgearbeiteten ^eig brau* 
gemacht, 'Baumen groffe Sftubeto brau* gefönitten, 
folcfce an einem warmen Ort ger)en (äffen , bann folcfce 
in ein breite* Stein an bie fceiffe Ärebebutter getr)an, 
fäffen £>betf mit Mein gesoffenen C9?anbe(n, unb Mein ge* 
$acf ten Äreb*fc$w4n|en baju gegeben , bep oberer unb 
unterer ©lut r6|let gebaefen, 

Hinein von Rrebsbutter, auf b&bmifd)* 
!S)fan nimmt in. einem 3:opf ein wenig fäffen <5e&mer> 
ten, jerffopft jer}n Qfy« brein , tfcut ein 6räcf friföee 
jerfloffener , unb eben fowel jf rebfbutter baju , räfcrt 
tief? gut ttntereinanber , nimmt fcernacfc fdj6ue* S0?ebl 
baju , unb eftt pa^r 86ffefoo8 gewdffertir $6fen , ma4* 
*inen gut burc&gearbeiteteu (inbeu Seig barautf , fefct 

ir)n 
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ifrn in bie SBdrme , bi* er aufgegangen ifl , inbeflen 
wirb ein ©cfcecf gefettener unb au*gelö|f er Äcebfe Hein 
gefcatft, in ein Dteiuel mit etwa* Äreb*butter, get&# 
(ieteu geriebenen Ammeln unb geflogenen 3Ru*faten' 
foumen get&an , unb jugebecft bdmpfen , unb bratm • 
werben (äffen, Dann aitfgeftyfc, jie unter Den Jetg 
gerührt , gut burc&gewalf et , au*gemangelt , tinb Siu* 
betu gemacht , M<#e üoneinanber jerffreut, unö fie ein 
wenig in Der SBdrme flehen laffen , bi* eine £aut 
Aber jte wirb , bann rotfce ßreb*mttc& mit einem ©tü<f 
fcifc^eir Butter in eine Pfanne ober ÄajlroU getfcan, 
unb inbem jte aufjtebet, bie Rubeln nacfc unb uacf), 
nic&t e&er als bi* immer bie erffern t>on ber jtebenbeit 
SKilcfc wfölungen jinb , hinein get&an. ,©obalb bie 
wenige Ü)?tlc$ ( benn tnel muß man nic&t bran Steffen) 
eingef o#t i(! , t(>ut man uocfc ein <Stucf friföer £reb*# 
butter baju , giebt oben etwa* me(>r @lut al* unten, v 
unb Id^t fie braun werben- ©0 wie man jebe anbere 
(Speife auf eine toielfdlltige 2Beife uerdnbern fann; 
fo fann man au<$ biefe Rubeln auf eine anbere 2frt 
machen* 

tfCu&eln von 5D*pfen, ober fcdpfimbelii, 
auf Wbmtfdöf. <?* wirb bie £dlfte ÖKe&t unb bie 
t^dlfte Stopfen genommen , unb mit (?i;ern ein gut 
gearbeiteter fcfler ^eig brau* gemacht , biefer au*ge* 
waifet, Ringer fange (Stemel brau* geje^nitten , folc&e 
mit Sföefcl beflreuet , in* fiebenbe ©c&malj get&att 
unb gebaefen. 

TXubtln tefänittent , auf f>6^mtfc&. Sie 
gefc&nittenen Rubeln werben in ©<&malj gebaefen, bafc 
fie gelb unb bräunlich warben , bann in eine ©c&üffel 
getfjan, aufgefoc&ten füffen ©c&metteft brauf gegeffen, 
geffeffenen Sttumet unb guefer ünb ein «eine* ©töcf 
.friTc&er ^wtter baju getrau, auf* Äofclfeuer gefe|t, 

oben 
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oben gleite (Sfat wie unten gegeben, baß fte fcfc&n 
braun werben. * '. : 

Rubeln von geriebener 23utter , ober 
fpanifebe Hubeln, auf b6j)imfdj. £s wirb ein 
(jolbeS 5?funb Surret fo fange gerieben ober jerrö&rr, 
bis fte fdunitg wirb , §erna<# jwei; ganje (£t;et , ein 
wenig geriebenen ÄäS> beraub Der am Seuer ju# 
fammen geronnenen unb • ausgepreßten Äti^milcb ge* 
iuac&t i|t, ein wenig geff offener SWanbefn , feret; «Sier* 
rel ©eibel ©efrmetten , ein wenig guter #6feu , unb 
9)?e$l fo t?ie( al$u&t£ig genommen, braus ein ^eig 
$emacbt, tiefer in eine mit ÖJutter auSgefc&mierte 
gorm gefegt, an einen warmen £>rt erfl fcingefMt, 
baß er aufgebt, bann oben bie dttnbc mit einem in 
93utter jerrü^rten (£t;erbotter befinden, unb lang* 
fam gebaefen, , " 

Rubeln mit&fctt, auf b6&mtfc&. 2fn 

ein ©eibel ©cfymetteu, werben jwep 8ö)fetoott, jweij 
©;er unb mer iöotter gut jerflopft, gcgofFeu, unb 
untereinauber gerührt, bann T^&iteS tifttfyl unb tu 
was 3 u ^ er genommen , einen gut burcbgearbeiteten 
Hoben 'Seig barauS geraaebt, an bie QBÜrme gefegt, 
baß er aufgebt, bann Rubeln gemalt, unb fte iu 
©c&matj gebaefen. 

. Rubeln ßtbaden , ober 25it tternufeclit* 

auf btymifd). %\\ ein wenig fufife ©c&metten wer* 
ben jwep ganje (£t;er unb fünf SDotter gut jerf topft, 
lann etwas jerfloffener QJutter bran get&an , unb un* 
tereinauber gerührt , nun feines Stte&l genommen , 
<5alj liiert »ergeffeu, unb einen ntc&t attju fe(Teu, foit# 
bern linbtn *£cig gemacht , i(jn an ber QUarme etwas 
aufge&en laflTcn , bann Stubefn braus gemacht , fol« 
#e tu bie Pfanne ober Äaffrole in bie ftebenbe «nt* 

. ter 
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ter na<# unb nacfc getrau, jugebecft, oben unb un* 
ten ©lut gegeben, unb fic braun bacfeu (äffen. ^ 



SSutterteig werben furje etwas breite Sftubeln ge fc^ntu 
ten , unb in ©c&malj gelb gebarfett bann in eine 
blecherne gut öerjmntc ödjup get&an; gefottene autf* 
gelöfle unb «ein gefc&nttteue ifrebfe unb Ärebffbnttec 
baju genommen, (uffen ©c&metfeu brauf gegotTtu, 
gut untereinanber gemengt , einen DCetf um bie @c$üf* 
fei üon ^eig gemacht, unb im £>ferj;bacfen (äffen.- 

Rubeln 000 @pinatb,.o6efc Ödjubiws 
beln mit Öpnucl; , auf bäbmtfc&. ©er ©pi* 
natfc wirb gefoc&t, unb im SRörfer geff offen., bajm 
in tc&öneä etn*** frifc&er Butter ^btiöcfelt , 
acftt jerflopfte iöotfer trän gefc&lagen-, ben ©pinat(i 
fcaju getrau, bie§ jufammen fo lauge in eiuanber gc# 
walfet, unb gut bwrc&gearbeitet, ;bi* ber teig recfct 
§4£e tpirb f bann f ufye l>r-eite <S#«6aube{n brau* g.e* 
mac^t/: unb- .fie £ernac$ in. 3£ü# twjbuetwaä frifc&er 
QSutter jugebecfcbämpfeu laffeu. fann fie aucfc 

wie gleif<#6cfi$e,. eWrtlne mmi/^tlt aMocfcn.,. unb 
fcämpfen, .ebrriu S^mafj'bacfetvn:^^ |#m marr 
aud) au$ btefem $«£3 in X) SSetiebett ©trubetn ober 
Äolfetfc&en tita^en, unb \\t i?i* etiya* ©ngemacö* 
am füllen* , rxifr; *n::rc' • . - !' rc'a 

Hu Mtt $uf #afi3ofif^ : Sfijfc einem @e% 
bei €>#metmi,iein paar Sitftlvfö'tytfMi, , uub fet> 
«etil SWepl wirb ein genu#f s an bje QS&drm* 
gefegt , uub aufgeben laden, &erua$J% t'wm paae 
Sdffel oon ©cftuKtteu; fecfj* $)otter , , etwa* Surfe* 
unb jerlajfene J8uöW/gut:jerflppß uub. . jerrufctt , unb 
ein wmt$ @d$*fcaju get&an. Mt$ mi( bem Digiti 
tiimWv gewaifftt /• |ema^ Nein gefönittew gwiebeln 
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tu Stüter gebrdunet bran gcgoffert , unb eine« gut 
durchgearbeiteten unb gldnjenben 3:eig brau* gemacht, 
ber jicö t>om £5ffel abfädlet. SJtun auägewalfet , unb 
ötübdu brautf gemad&t, fol<#e *>on einanber gerüttelt, 
bu§ fie ftcf) niefet berühren, unb anpicken , an Die 
SBdrme gefegt r unb fie aufgeben lafieu. SRun etwa* 
fütfen ©einleiten in bie Pfanne gegofien, fo siel al* 
ben QJoben bebeeft , ein ©tücf friföer Butter baja 
getban , unb intim bie SKilcfc auffiebet , Me Rubeln 
fctn unb fcer jerjfreut , hinein get^an , ein wenig einfiel 
ben lafien bis feine SKtlcfc, fie mefce übertragen Fanitj 
unb fie tum oben ■ troef en flnb , bann ein tötücf fii* 
fcfcer Butter brauf getfcan, jugebeeft, oben etwa* mcfct 
©tut al* unten gegeben , ba£ fie braun werben. , £m 
Hybeln Qet&belt, obtt maftrommibcl* 
auf ofiettetcfctfdj. £D?an ma$t ben einen Sfceil 
gefcfcnittener ben aubern gerdbeltec üftubeln, überfiebet 
fie im ealjwaffer, fü&lt fie Dan« mit frtföem Raffet 
ab, M QSaffer babon weggegoffen, unbfie 911t gfc 
faljet. Slun wirb gefeilt er Raufen über fetten unb Kein 
gefönitten , »üb tu jerlaffene JPrebtfbuttet getrau '} 
au*gel6ffe ünb ptfötiittm ifrtbsfc&wdnje mit fleriw 
betiem ^arm^fanfd^, *u<t) guten SRilc&raum baju 
gegeben , §ut untereinanber p,erü^t i unb jugebeefc 
fachte ein wenig bdfttpfert laffen , nun eine 9>faunfc 
ober Äaflrole mit QSutter autfgefömtert , ben QJoben 
tntt ©emmeibr6feln 6e(lreuet r eine «age überfottener 
Sftubetn br aufgefegt , geriebenen 9>armafanfdtf brauf 
jeffrettt, jerfönittene Raufen brauf gelegt , nun wie- 
ber eine 8age öberfottt ner Rubeln brauf get&an r mit 
©emmeibrbfetn > gesoffenen QKuSfatenblumen , unb 
jje&acften tfrebsfc&wdnjen beflreuet , bann jectaflenc 
Ärebäbutter mit 3)?il<$raum vermengt brauf gegoffen, 
awf biefe SBeife mit ben Rubeln fortgemacht, bitf alle 

brimt * 
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fcrinn ftnD , je£t jugefcecf t , c6en unb unten cjdeicf)ni d* 
#tge @lut gegeben , unD (ie langfam f$6n brau« 
baefen laffen. 

Hutzln mit öu|mern # auf 6(lcrretc&tfd?. 

SÄan fteDet bie jerfdbnittenen #üfcner in ber Ditnbfuppe^ 
unb t&ut gefebnittene 9>eterfillwurjeln baju. £>*im 
werben wie gero&&nli# Hein gefebnirtene Rubeln ge* 
maebt Sftacbbem bie ^ü&ner gar fmb, werben jie 
herausgenommen , unb in bie ©c&üffel gelegt , bie 
Rubeln an bie (lebenbe ©uppe getrau , unb bann 
. über bie #ü(>ner gegeben- ©o foc^c man'aucfc junge 
J£)ü&ner mit iXeifc. ®te alten ab*r unb fetten, ^egt 
man nic&t in ber Stinbtffuppe , fonbern nur im L Äaf* 
fer ju foc&en, weil (ie o&nebem eine gute ©uppe 
geben. 

Hubeln mit Sief oten , auf aflecretdjtfd?. 

3u *m*m s pr««b pjläumtg abgeriebener Q5utter werbe« ' 
«c&t <£i?er ijnb ac^t Detter jerf lopft , jn>5lf £ öjfefoolf 
guten STOilc&raum, fectyS £&ffetooll gewdfferten ©Ar* 
ben, ;wet? 9>funb 9JW;l unb etwas ©alj genommen 
alle* biefc gut untereinanber gerüfort , einen gut bur#* 
gearbeiteten Sei g brau* gemacht, i&n fingerSbicf au** 
getrieben , mit bem gehörigen üRobel bie Sorm gebrüeff, 
folebe in eine mit QSutter auSgefömierte Sorm gelegt, 
an einen warmen Ort fcingelMt , ba£ |ie geben , ban« 
mit Butter befTric&en unb langfam gebaefen. <£* 
fann au# (üffe* DbeS unb frifc&e Butter warm br auf 
gegoffen werben. 

Hubein von <ßtti$, auf t>ftcrveid)ifd>» 
3n bie fiebenbe SSKitcfc wirb @rie£ geröhrt; unb i&« 
faebte auäbünffen lafien. Sftacbbem er ausgefüllt ifl, 
treibt man ein &albe$ ^funb ©cbmalj in einem 2Beib# 
ling pfldumig ab , ffcut fecb* jerflopfre <?t;er , ein we* 
mg ro&en ©rief* , unb ben uuegef üfclten baruntcr 9 
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27o Rubeln. 

... ... 

faljt, ru&rt t)ic§ alleä gut untereinanber, nnö macfct 
Singer lange SftuDedi Davatitf; nun etwas 9J?il#mU 
&$mal| in einem Ülein auffielen (äffen, folebe Dop* 
pclt aufeiuau^et (»nein gelegt, oben unD unten gleich* 
mäßige ©(ut gegeben , unD fie eine (>albe ©tunDe 
lang baden (äffen. ü)?an fann fie auetj im.SJacfo* 
fen bacfeiu 

Hubeln t>on ©erben, auf 6ßerrei\&tTc&. 

3)er ^eig wirb üon fronen SOZunbmeßl , ganjen 
<£ijern , tmb eben fo me( lottern gemacht , ein <Stücf 
■frifc&ec SÖuttec , füffen üftilc&raum , gewdfferte ©er* 
ben |f litib ein wenig ©alj Daju gegeben. SRacbDem 
fcer* Seig gut fe(l Durchgearbeitet ift , werben Die Sftu* 
Dein auf einem gemelbigteu 95ret gemacht, fol(t)e au 
einem warmen £>rt gejjeu (äffen, Dann in einen brei* 
ten 9?ein 9)?i(c&ratim gegoffen, ein ©tuef frifeber 
Butter Daju getfcan , Die 91uDe(n Drein gelegt , ju * 
geDecf t , oben unD unten @(ut gegeben , unD fie lang* 
fam baden lafien. 

VCubeln gebaefen , ober 23urfermit>eln, 
<Utf oiietteid)ifd). Sfödn nimmt ein fcfcoueS war* 
me$ 3)funDme£l, tfcut in ein 'Sopfcbeu jerlaffcueef 
©cfcmalj, jwegmal fo viel Sotter aW ganje ^er f 
ein CeffclüoH ©erben, laulicfcte 9)?i(<#, Diefi gut un* 
% tereinanber jerrufcrt , Den ^eig Damit gemacht , gefal* 
|en, furje SftuDeln Drau* gefebnitteu, fol<$e am war« 
men £>rt etwas fielen geiajfen , Da£ fte aufgeben 9 
Dann in Die mit S5utter auSgefcfcmierte Pfanne ge* 
tfcan, jerlaffene QJutter Darüber gegoffen , unD im 
SSacfofen bet> einer mäßigen £i£e langfam ge* 
laden. 

/ Vtubtln von iDopfett , auf Sßttreidjifd?. 

JÖte SSutter wirD pfläumig abgetrieben , bann etliche . 
Sfyer aub eben fo viel Porter Darunter geröhrt , 3)?i(c&> 

räum, 

- 
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räum , ein paar ß6ffeft)oH guter ©erben , fööuetf 
2)?unbmej)l, trocfuen topfen und etwa* C0?ilcft dajtt 
genommen, gefallen / unb einen gut durchgearbeiteten 
uic&t ju feffett Seig brau* gemacht, folgen mit bei)* 
Den £dnben gewalget {mlbeu Singer* lange Sftubeln 
traue? gefc^nitten, fofe^e in eine mit Q3uiter au*ge# 
furnierten Pfanne getrau , unb au einem warmeit 
£>rt etwa* flehen (äffen , 6i* ftc aufgegangen find, 
bann fceifiitf ©cftmalj brüber gegoflen , unb fie im 
83acföfe* gebaefen. 

nu&cln/mif bfletttidyifd) abgetrieben. 
Sftan macfjt gefeftntttene Rubeln wie gewi&nltcfr , fie* 
bet folcfye in SÜ?iI<# mit etwa* 2Baj|er barunter ge* 
nommeu ab, nimmt fie fcerau*, läßt fie gut abfüllen, 
jerrü&rt in* abgetriebene <Sc§ma(j einige ©per , uu& 
rufcrt bief* unter bie falten Rubeln , t|ut fie tu eine 
mit Butter au^gefeftmierte Pfanne, unb läjjt fie im 
Q3acf ofen langfam barfem 

rtuöcln Qetbftet , ober Ödjubnubeltt, 
auf 6flerreid?tfc^. Wtaw rna^t beu 'ieig xoit ju 
den ge|?ufcten Rubeln , todt) noeft etwa* fef?er, brei* N 
tet ben ^eig $f efierriief en bief au* , fdjneibet Heine 
©cfcubnnbeln brau* , überftebet fie in QBafler , r&f!et 
fie mit (feemmelbr&fefo unb ein wenig üÄilc^caum in 
£3utter, baf? fte fcfc&u ra&mfct werben, 

Rubeln , auf bflettticbifd) gefaxt, £)e& 
^etg wirb mit (£t;ern angemad&t, bann aufgefoc^te 
9)?U<# mit ©c§mafj brau VjegofiTen , unb einen gut 
fcureftgearbeiteten feffen'Seig brau* gemalt, i$n S0?ef- 
ferrftefen tief aufgetrieben , Rubeln dreimal gr&fier 
öl* bie gefc&nittenen brau* gemacht. Slacfrbem j?e in 
ber 3Ki(c& aufgef od>t finb , €i?er brein gefetytagen, unb 
in ©c&malj ge&räunet. 
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Hufceln, auf f>{icttcid)ifd) qttlbtlt. £>er 

%t\§ iDttD gemacht wie ju ben Auteln gewöfcnlicfc. 
97ad;Dem er bunn aufgetrieben ifl , werben bie <D7u< 
Dein merecftgt genabelt, in ©aljwafier erff übecfotten, 
bann mit ©emmelbröfetn 6e(?reuet , in ©c^mali ger6* 
jtet, unb fäbn rammlet aufgegeben. 

Hutzln, auf 6|terreid>tfdj Qtfd)nittttu 
Cßon f#6nem ÜÄunbmefcl unb (£i?een wirb ein tuc^t 
all ju fe|Ter ieig gemalt , feiger bunn aufgetrieben, 
f leine Rubeln brau* gefc&nitten , folc&e in ©al jwafier 
gefönt , mit friföem QBaffer abgefüllt , abgefcfcmaljen, 
ober aueft in.©cfcmali ger&f!et. 

Hudeln mit i£t b Je nbrü(>e , auf f Jdjftfcb. 
£Me ganj weiefc gefegten <Jrbfen werben burefcgetrie* 
ben , ba* bfinne JÖurcfcgetriebent wieber beogrfe&t. 
2Benn e£ aufrecht f tfcut man bie Rubeln breitt , giebt 
9J?u6f atenblumen f ©afran unb ein ©tücf Butter Da* 
ju. QRan fann auefy ftatt ber (Srbfenfuppe , Sleifcfy* 
fuppe nehmen , unb ©ewurj unb QSutter baju tfcun* 

Rubeln mit mild), auf tfcbftf*. SXe 
SRubeln werben wie gewo^nlid? gemacht , an bie Reifte 
Q3uttev getfcan , oben gleite ©lut gegeben wie unten 
tut! ' gefcaefen f bann tu bie Pfanne ober Äaffrole an 
bie ßebenbe 9J?ilc& getrau , unb fo lange gifocfct bii 
fte biet werben* Sulefct feAt man eine ©türje mit 
Äof;len brauf , faßt (tc oben braun werben , unb giebt 
fie fo mit ber Pfanne ober Äaffrole auf. 

Rubeln von «fern , auf f&d)fxf(b. 9Wan 
tfcut ein bal6e$ »Pfunb Sföunbmefcl aufß iftubelbret, 
läßt ein C8ierte(pfunb Butter beiß unb gelb werben f 
gießt etf in* ÜRefcl, t&ut ein wenig ©alj baju, arbet* 
tet bieß er ff eine 2Bei(e gut buref) , f c&lägt bann feefc* 
(Sijee brau, meiert einen gut burcfcqewalften ^ctg 
brau*, manbelti&n bünne auf , fcfjneibet lauge bre? 

Sin- 
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ginger breite (Strieme brau*. 2fu$ btefen werben 
f leine merecftgte <5tucfe gefäuitten , getrocfnet , unb v 
bann nad) belieben entwebec in ber §leij$brüfce ober 
in bec 3)?il<# gefocfct* » „ 



Hülfe auf b5f>mifd^ eirtfumadjen. £)ic 

Sftuffe werben fowofcl »on t£rer äufferu a(* au<# innem 
©d)ale gereinigt , nnb in Raffer mit etwas 2(lami 
fo lange gefocfyt , bis ber j?ern mit einer iftabel leicht 
fcurc&itocfcen , abfdOt , brauf in friföe* Qßaffer get&au, 
bajj jie falt werben , bann wirb bret; <£age &interein* 
anber gefönter faltec gutfer auf (ie gegoffen , bocfc 
jebeSmal muj* er aufgefocfct unb t>erfüf>lt fepn. 2Tm 
werten ^ag wirb ber gucf er mit ben Stoffen ein we* 
«ig gefönt, unb bis an ben folgenben Sag (te(>eit 
laffen, ^ernacfc wirb ber gucf er wieber ttott ben $luf* 
fen genommen, gefoc&t, unb warm auf fie gegoffetr, 
unb wieber bis an ben folgenben Sag fielen latfem 
£)ann wirb ber gucfer }um lefctenmal gefoc^t, unb 
{war fo lauge, bis er ein wenig jäfje wirb, unb ei- 
nen gaben fptnnt , bie 0lü|fc fobann brein getrau, 
unb fo lange foc^en lafien , bi* er wieber jä&e wirb, 
fcann falt m ein gucfergla* getfcan , wrbetft, im* 
§um ©ebraucfr aufbewahrt. 



( <D$fcn0e&irn, ©iefce <8e\>itn. 

(Dcbfenmagem <5ie§e magern 
, <t>d)fenmaul ©iefce ilTauU 
<Dd)fennicrcn. <5ie£e XXitttn* 
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ö>f>ren unb Qdjnauge t>om 6trfc&, auf 

bofjmifd) 3UQcvid)ttt. &ie ^)trfc|jo^ren werben 
mit ber ©d)nau&e unb wff wei# gefoc^t , bann 
wie furje Rubeln gefc^intten , in eine ©c&üfiel getrau, 
ein 9refie* ©tücf friföer SSutter , au* tuet (Eitroueii 
ber ©aft, ein wenig ger6(tete unb geriebene ©emmeln, 
einige fi&ffelboll ©uppen , geftoftene SDfrtffatenblumen, 
gefebnittene Qtitronenfctyalen baju gegeben , jugebetft, 
auf* tfofclfeuer gefefet , unb ein wenig auffiebeu 
lafien. 

*Pafefem . 

Pafcfen von öedjten / 4Uf I)^mifd7. 
£>aö §ieif<$ von ro&en -Oecfcten wirb Don feinen & vä> 
ten gelofet unb Hein ge^aefr , bann in ein Steine! -mit 
einem ©titrf friföer «utter getfcan , ©a(j f 9Ru*f a* 
tenblumen, unb jerffopfte <£i?er, fo btel alt nitfcig, 
baju genommen , gut untereinander gerührt , unb jtu 
geoeeft bimpfen (äffen ; fcernac& *on ©emmein bie ge* 
fc&nitKne ©c&ni|* ober ©Reiben genommen , fciefc 
«uf bie eine ©eite getfcati f unb mit ber anbern Spitftt 
jugebeeft, in einen bünne t t>on 3£e(>f unb Dotter« 
gemachten ^eig einqetauc&t , unb in ©$malf ge* 
feacfeiu SÄit Äarpfen unb anbern Stfc^cn fann man 
balTelbige tbun. 

Jpafefen von Jvapaunetn , auf bobmifcf). 
£)a$ gebratene §leifc& *on Äapaunern wirb mit ge* 
fortenen unb au*gel6f?en Ärebfen , unb mit DUnbtfmarf 
flein ge&acft, fcernadj mit ein*r in ©<$metten ge- 
wetzten ©emmel im 9Ä6rfer flein gefloffen , bie£ 
&etna$ auf bie eine #*lfte ber ©emmdf<#ni(*e ge* 
.> fetymiertf 
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jc&mtert, unb bie aubere Drauf grbecft , in einen 
tu niif u '5eig uon ^eru mtö Sßefyi eingetaucht, unb 
in ©cbmafy gebacfeH ©af| uuo (&n>uri pftegt man 
bet> tiefer §uüe nic&t ju »myftcw. 

Pafeftn twii 2lepfein, auf Mfcmifd). 3Me 
Sfepfel wtrben ganj wetcb gebraten , batm abgefcl)<Üet, 
mit beut SOJeffer ba* Cetebe abgeftyabet , ein paar 
|erflopfce Q;t?erbotter , ge/Tofieneti Stmmet tmb Dur** 
geftebteti gutfer baju gerbon ^ 911t unteresnanber ge* 
ru^rt , auf bie etue #alfte üou @emme(fcbnifcen ge* 
furniert, bie anbere Drauf gebeeft, üi einen bunnett 
»on Stjern unb 9Äefcl gemachten Seig getaucht, uui> 
in ©et) mal} gebaefen. 

Pafefen von Ärebfen, auf bilnmfcb» £)ie 
gefbttenen unb autfgelfyleii Ärebfe werben ficht ge# 
$atft, bann fat ein OJeitttl tuit $reb$butter, g r5ffe- 
ten unb geriebenen ©emmefn, ©a(j, geffoffeue 9Ku$* 
f atenblumen , jroep ganjen (S9er.11 unb vier 3)ottern 
jerflopft, baju getfcan, gut unrereiwanber gerüfcrt, 
unb ein wnig» Dämpfen laßen* SBmi cunbe gleicfr 
groffe ©ebnifce t>on ©emmefn gefebnitten , biefe Stoffe 
auf bie eine ©eite ber ©ebnifjeu , fc bief alä fte find, 
gefebmiert , bie anbere %i Ifce ber ©cbni|e brauf gc* 
beef t , in einen Däntien von 9»e&( unb (gpern gemaefc* 
ten 'icig getaucht, in baä fiebenbe ©djmaljj, ober ia 
bie focfcewbe SÖutter gelegt , unb braun barfen ge* 
Uficn. . • 

hafteten. 

Preten ron einem £<mfett f auf bofc 
mtft^ falt gemacht. SWan blandjtrf ein gute* 
©tütf t>on einem groffen Raufen mit friföer QSutter, 
gefcaefter gimcbeln unb 9>etcrjtfle in einem ÄajTrole, 
loftann fricft man ifcn mit ©arbeiten , fafjt unb bc# 

©2 fprenjt 
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ferengt i&n mit (larfeöt Qßetit , mac$t einen §atfc& 
t>on -Oeajt ober Karpfen mit QJutter, (Ei?er, ©ewürj 
unb (Sitronenfaft auföen ^etg, legt ben Raufen brauf, 
bebeeft rifyn mit 3«tfö; frifdjer Otatter , Äapecn, 
geweichten ©emmelbr&feln , ©ewürj unb (Eitronen* 
fcbale« , ma<$t bie ^ajlcc e , unb baut fie wc bl au$. 
©o werben au<# bie falten ^afleten *>on ^ecfyten, §o* 
rellen unb anbern gtfc&en gemalt. 

Palleten, ftiffe auf boömifcf?. 9)?an fe|t 
guten ©etymetten antf §euer, jersüfcrt einige (Ftjerbot* 
ter mit etwatf QKe^I, unb jöbalb 'Me ©etymetten au* 
fingt 511 jieben , wirb e$ brau gegoffen, unb gerü&rt, 
3ucf er Drein getrau , unb ju einem Q&retj fieben laffen* 
£>anu läßt man bieß ausfüllen, mac&t einen mürben, 
Söutterreig r ■ t töne JPaffeten brautf na# ber §orm, 
füllt fte mit btefem-SBrefl, mad)t aber feinen £>ecfe( 
fcarüber , unb bäcft (le lanflfam. 

¥>a\\tttn von Semmeln , auf fetyftufö« 
Oiunbe QKunbfemmeln werben, autfgefcblei , unb in 
©oftmals gelblich gebaefen , bann wirb »on gebratenen 
gafart , ober ^ebpüjjnern , ober Äapaunern ba$ Sleifcfr 
a6gef$A(t, nun fciföen ©peef , ÜWarf unb Övinbßfett 
bajuget^an^ unb biej* alle* untereinanber f lein gefcaeft. 
£ernac& alle* btejr jufammen in ein Dieinel getrau , ein 
wenig 2Bein unb ©tippe brauf gegoffen y frifc&e S5ut* 
ter, SÄuäf atenblumeny Sttroneufaft > unb gefc^nittc* 
ne (Sitrouenfc&alen bran getrau , unb fo lange fie* 
ben laffen , btö e* bief. wtrt , fceruacfc & ie ©emmein 
bamit gefüllt. 

Pajieten von tttati , auf bo&mtfcth 8» 
einem balben 9>funb «ein geftofienet Sftanbeln , wirb 
«in »pfunb Üiinbtfmarf , unb eine in ©c&metteu ge* 
weichte ©emmel genommen , unb biejjcgut untereinaii' 
iit g^oflfen, biefc in eine ©Rüffel getrau, unb £i;er, 
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fo siel als nöt&igbran gefälagen, bocfc no<$ einmal 
fo üiele (£perbetter als (?»er , bieg eine ©tunbe long 
untereinanber geruht , mm gucf er , gcfctjmttene 9>ot 
tneranjenfdjalen , unb gesoffenen ^ immet & a i u S^an, 
t>a# t)tc Süü.e kaim wirb. ^fe|t einen mürben 93ut* 
jtetteig gejuadjf , 2Bannel braus ua<# ber gorm ge* 
fcfonüten, mit ber §ü(le, bo<# uic^t ju Doli gefüllt, 
iöecfel barüber. uon ?eig gemacht, in bie mit Söut* 
ter auSgefcfymterten formen get|>an, mit jerflopften 
Q^erbottern befleißen, unb langfam batfeu laffen, 
Daß (Te fc&on braun werben. s / 

Pafietcti t>on Ärebfen , «itf btymifd). 
3u einem falben 9>funb ÄrebSbutter werben ein CSier* 
telpfunb Hein ge(f offener SÄanbeln , eine in rotten 2Bein - 
getauc&te (Semmel, ein<5c^ötf gefottener, auSgel&(?et 
unb flein ge^acfter Ärebfe , ein wenig feines 9)?unb* 
me£l, wer ganje (£t?er unb ad)t Spötter, unbbtej* 
eine ©tunbe lang gut untereinauber geritfcrt, bau« 
flein gelittene Sttägen unb fiebern Don .£)ü()nerrt, 
ober an ben §a|?tägeu , flein gefcaefte Äarpfen, £ect)te 
unb ÄrebSfc&wänje baju genommen, unb untereinau* 
Der gemengt. £)ie£ jufammen mit . einem ©tücf frt# 
föer Butter, 9)?uSfatenblumen , unb braun gerojleter * 
unb geriebener ©emmel in ein Steine! getrau, ein 
«wenig QBein unb (Suppe brauf gegoffen , etwas (EU 
tronenfaft baju getfean, unb einjieben laffen. 9hm 
fciep in eine jinnerue ©djüfief getfpan , , folc^e uon einer v , 
(Seite umer(tüfjt , ba£ baS glieffmbe bat>on abrinneu 
fann, unbfä^l werben laffen. ei » en Butter teig 

flemac^t , i£n eines falben Ringers i>icf auSgemangelt, 
DaS ©efullte brauf gelegt , mit ber anberu ^älfte beS 
^eigS jugebeeft, na<# ber^orm einer ^Jaffete gemacht, * 
in bie 'iortenpfanne getrau , unb baef en lafien. 

r 

i 
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paßten t>on *Ep*rn mit ttTanbeln , atif 

bfymifd). gu einem falben 9>funb Nein geffoffener 
flftanbelu wirb eben fo mel burefcgefiebtee guefer 9^ 
noromeu , bann 30 Qrijerbotter bran getrau , unb fcteg 
eine ©tunbe lang gut untereinanber gerührt , £erttacö 
bie 2Baune( mit Butter autfgefc&miert , bie* 
getrau , unb langfam baefett (äffen. 

lpaWtttn von ttlanbtln, auf bö(;rmfdi. 
gu einem &a(ben Pfunb Hein geflojfener QRanbeln wirb 
eine £albe ©c&metten getrau , unb gut untereinanber 
gerü&rt , bann aier (?per unb aier Dotter , unb gu# 
efer nad) belieben ebenfalte öaju geröhrt ; jefct au* 
einem mürben Q3uttenetg Keine $>af?eten nad) bet 
gotm gemalt, fie barait gefüBt, JDecfel batübec ge* 
maebt , mit }erf (opfteu Q^erbottern beff rieben , unb fte 
langfam baefeu '(äffen. * 

Pafletcn von Xinbfltifd) , aufftan$t>ft{d>. 
®n ©tücf t>om giemer wirb mit bem ÜReffervucfett 
gut gefJopft, mit groben ©petf gefpieft , gefa(|en unb 
gewtürjty in einem fcfcwarjen von Stocfenmefcl / QJut* 
ter unb warmen QBaffer gemachten "letg getfcan , oben 
ein üodb gemalt; unb wenn fte gebaefen iff, feilet 
wieber jugef?opft. 

Pafiete von tCtappQane , «ff ftambftfd). 
SD?an brücf t ber 'irappgane bie ®ru(l ein , jerföiägt 
ibr bie Xnoc&eit in ben ©c&enfeln ; würjt fi? mit 
©<t(i, ^Pfeffer , gesoffenen helfen, 9Ru$fatnu§ unb 
?orbeerbi<5rter, unb fpieft ffe mit ©pe<f wnb ganjeit 
Weif e» , belegt fle baun mit breiten ©peef fönitte«, 
tfcm fie in einen beliebig gemachten ^tg, beftretc&t 
bie haftete mit ®ottem , unb bdef* fte brei? bi* trier 
©tunben*- 

JPafftttn von Wilbpt&t , auf ftambftfdt. 
& wirb mit groben ©peef gefpieft , mit ©afj, 9>fcf* 

1 fat 
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fer , helfen , SWu$Paiennuf5 unb ßoeberbttttern , alle* 
Nein geflofien unb gerieben tuib umereiiMnöefc gemengt, 
gewärjt. 3)anh wirb ein föwarjer 9>afleteiuctg t>oti 
fi^warjem Oiotf enmefcf , SSutter unb warmen SBaffet 
^emactjt , falc&er ju jwei; 93ldttern autfgemangelt , ba* 
28ilbpr<t aitf Da* eine 951a« getfcan, t>om anDern ein 
3>*cf el Drüber gemacht , oben wie gewbfcnH* ein 8nfc* 
foc$ gelaffen , Daf* Die 9>aflete titelt betfle-r-unb itü 
Q3acfofen bep mäßiger S)\%t Drei) ober vier ©tunben 
Mug gcbacffiK 2ßenn (ie gar t#, wirb ba* ßoc& 
wiebet mit Dünnem Seig jjugrma$t, an Die #t£e et« 
wenig geftellt, Dag e£ jubaefu 

paflerert i>on grellen, <utf fran36ftfdj. 
Sie werben ausgenommen , rein gemacht, eingefärbt, 
mit 2Tal|>ecf gefeieft , in einen feinen ^eig gelegt, mit 
©afj / Pfeffer , helfen , Corberblättern , fri|d)efc 
Butter, (S&ampignoneu , ffrtifc^ocfenbSben, Nein ge* 
jtynittenen gwiebeln unD feinen Sutern , Äapern> 
friföen 2fuf?ern unb Äarpjfenmile& gewurjt, Die *Pa« 
(lete naefc belieben ergaben ober ntebrig gemacht ; unb 
wenn fie gebaefen ifl, (Sitronenfaft Drein getrau. - 

Pajlere von Steinbutten, <utf fransiftfc^. 
5)ie Steinbutten werben gefc&iippt rinb gewafc&en* 
©<#w«nj unb Olafe battön gefc&nitthi , bie feber ba* 
ton getfjan. $)amt macfjt mau einen guten ^etg, 
t&ut Die (Steinbutten auf Den 9>af?etenboben , wür jt fie 
mit €5a(j , Pfeffer , helfen , Heut gefönittenen gwie* 
be(n, feinen Ärdutem unb (Sßamptgnönen , macfyt 
btu iDecfel &on eben biefem ^eig. QBenn fie £al& 
gar ifl, t£ut man ein @la* weiften 2Seiu bran* un* 
tfemt fie gar i(f , tröpfelt man Zitrone« ober unreifen 
iraubenfaft brftber. 

paffctc xwn Äalbefc&enfel , auf frtmte 
ftfdj. SWan föueibet Darauf jwei) ©tuefe , würjt 
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fle mit @afj , Pfeffer , tftuSfatennug , etlichen ge# 
({offenen Sftelfen unD jerriebenen £ovbeerbldttern , uti& 
mit ooecf gefpicft. Soitp legt man auf Den <Pa|le* 
eenbobeu gute frifcbe Butter, opargelfpifcen, (S^am^ 
piguonen, unD 2(rrtfct>octenb6öen , macht Daju einen 
weifien beliebigen 3eig , unb eine spaltete Drau* / oben 
ein Luftloch wie gebräuchlich; bdcft fte Deep ©tuiv 

Den im £>fen, unD beeft h ernac & & a * £ec & i u / 
wenn fte gar iff. 

Pafiete t>on £ammelfletfcb , auf fraf«$' 
fifd). 3Äan nimmt beu hinterffen ©chenf el &om £am* 
me( , tfcut baä §uf?6ein bat>on weg , fcbldgt Die Äno* 
eben entjwet) , nimmt Daju einen beliebigen tpetffeit 
5eig, bdcft Die tpafett Drei) 3tunDen; unD wenn 
fte gar i|t , wirft man ein ©titcf Äuoblauch oben jum 
£ocb in Die ^a|{ete hinein. 

Pakete t>on £afett , . auf fnwj6ftfcb. S)e* 
#afe wirb mit ©afj, Pfeffer, ÜÄutffatennup, 9Tel* 
fen unD Corbeerbldtteru gut gewürjt , mit breiten 
©peeffchnitten belegt , ei« beliebiger fchwarjer ober 
weiffer 3>ig Daju genommen $ .unD wenn Die §>afiett 
gebatfeu iff , an einen troef enen £>tt hingejtellr, unb 
£ocb wieber vermacht. 

Pallete oon Äejb&tibnerft , auf fraruaftfc^. 

€>ie werDen mit ©alj, Pfeffer , Sßuäfatennufi , ge* 
({offenen helfen f unD geriebenen Lorbeerblättern gut 
gewurjt unD eingerieben , Dann mit ©peef Dicht gefirieft, 
baju entweber ein wereeftgter ^afletenboben , ober 
ton einer anDerii §orm gemacht, Drei? ©tunDeu lang 
in einem mäßig geheiferen £>fen gebaefe«. 

Pallete von &cbinten, auf fftmj&ftfö* 

SRan nimmt einen weffphdlifcben ©chiufen, fchneiDet 
ba£ Q3ein hinten weg, weicht ihn gut, jiefrt ihm Dann 
bie #aut ab; wurjt ihn mit ©pieffpeef, unD fpieft 

ihn 
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tbn mit feinem eigenen ©pecf , wenn ec gro§ t$ 
JÖrauf mac&t man einen fefcr fe(I ^eijj t>on warmen 
SBaffer unb gefc&moljener SSuttec , formt« Drauf eine 
?>a|tete fo £o<f> atö fte fei)u mug, unb eine« ©aumenö 
fcitf, tfcut Den mit 9>feffer, ÜRuffatennufc , helfen, 
gesoffenen gtmmet, flein ge(>acf ten feinen Ärdutetn, 
Sotbeerbldttern, anbertfcalb (pfnnö Glittet unf> gebau- 
ten Diinbemarf , gewürjten unb betreuten <Sd)infc;i| 
füllt Den leeren Dvaum mit gleifcfrfiurfen aus , Damit 
fcie SBdnbe nic^t einfallen, ©er £)ecfel wirb au* 
eben Dem Seig gemalt , unD mit felbigen ©ewurj, 
Kräutern unD §ett gewürjt , t&ut (ieruacfr >Papier ring* 
$erum um Die ^)aflete unb oben Drauf, Damit jtd) Dee 
^etg nic&t ju fefcr er&ifcte, unb bacfc fie ad)t ©tun* 
fcen. 

Paffete von XX>ad)telv. , auf frantffifdb: 
£9?an mac^t einen ^eig von 3BaTer , Üttefcl , Qiutter, 
JDotteru unb ©alj, belegt Den 4>a|tetenboDen mit ei* 
ner uon ftalbfltifä), ©pecf , OutjDtfmarf ober fetten 
€(>ampignonen, Trüffeln, ©alj, Pfeffer f ^ctcrfiUen, 
unD feinen Kräutern gemachten §uüe r legt Die rein* 
gemachten unD aufgenommenen '3Ba$te(n auf Diefe 
Sülle, t&ut <£&ampignonen , tfälbermilcfc , Trüffeln, 
gesoffenen ©pecf, unD eiu©tücf fnföer Butter DrÄ* 
feer, macfet Dann Den ©ecfel t>on eben Dem £eig, be- 
(treibt Die 9>*S ete mit jerttopften lottern , unD bdcft 
fie fafl jwei? ©tunDen. 2Benn man fte aufgtebt , t&ut 
man Da« QJÄuDlein mit Den feinen Kräutern weg , unD 
fcrucft <£itronenfaft Drein. 

Pajlete von Hauben , auf ftamoftfd). 
iöie jungen aufgenommenen Rauben werben in einem 
beliebig gemachten ^eig mit Jfdlbermilcfr, (Sfcampig/ 
n onen, J£)dßneiif dmmen , £>c§fenmarf, unD gesoffenem 
©pecf, mafy Den Äecfel wn eben Dem ^eig bruber, 

bdcft 
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fedcff tfe jwet? ©tunben, o&en wie gewö&nltcfc mit et* , 
ite» offenen 8o#. QBenn fte gartff , giefH man oben 
eine gute Äalbe6ru()e mit (Eitronenfaft Drein. 

Pafftte ton &arpfert, auf franaoftfcfc. 
©er abgenommene uub retngemacfcte Jtarpfen tmtb 
mit SCalfpecf getieft, mit @a(j, Pfeffer unb Gelfert 
getvfirjt , groiebein f feine Ä tautet unb Lorbeerblätter 
Nein gefc&uitteu mit Puffern brauf gefegt , in einen 
beliebig gemalten ^aftetentetg getfcan , Den £>ecfcl mit 
lern getti£n(i$eii Lüftlocfe von eben Diefettt ^etg ge# 
tttac^t / unb bei) gelinbem §euer gcbacfeiu 2Benn fte 
fca!b gar i(f , gießt man ein Ölatf 2Betu breiw , unb 
täfit fte ttöKenbtf gar werben. 

Paffete sott 3tal, auf ftwMfflfy JOek 

2fal mirb abgejogeu , in längste ©tücfe gefeßnitten, 
tu ftne ovale ober ganj rttube ^aflete von gutem Seig 
aet^ari , mit ealj , Pfeffer , «elf eh, feinen Jtr Am 
tem , Flein gefcf>nittenen £tviebelu , feiger QStttter, 
Jtapern, Lorbeerblättern , geriebeneu Q5rob unb <S&am* 
pignoneit gewurjt , unb gebaefen. 3Benn |te &alb . 
gar i(l, tfcut man ein @la* 2Bein brau* unb wenn 
fle gar x\\ , (Sitronenfaft brein. 

Pajtete mit JLampttttn ober VitunüUQtn, 
auf fratijSftfcb- ffllan jnpft tynen Datf-QMut ab, 
rettet fte mit feinem eanb von i&rem ©c&teim , t (tit 
fte brauf in einen feinen ^eig ; nutrjt fte mit ©alj, 
Pfeffer, 3 u ^ r f gesoffenen unb eingemachten <£irro# 
ueuf^afen unb geriebenen Q5rob. QBenn fte fealb ge» 
baef en i|T , mau i(>r in einem falben ©fa* QBeiit 
jerrü&rte* $8lut oben jum t'uftlocf) hinein , bäcft fte 
ht) gelinbem fteuer volleub* gar au* , unb tfput fcer# 
ha3> ben (Saft von einer Zitrone brein. 

Paftet* mit 2(uftern , auf 6(?ercetct>tfct>- 
$ie frifefcen au* ifcreu ©egalen genommeneti Suffecn ! 

wer* 
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»erben in einem ^opf ofcne 2Baffer an* $euet gefe$f> 
unb in i(>rem eigenen Sttoofe rec&t fceifr werben laffen, 
bann troefeu frerautf genommen, mit Pfeffer, <Salj, 
Steifen unb 9)?u*fatenblumeu befpreuget, in eine be* 
liebige $a(?ete getfcan, frtfc&e ©fronen mit SSuttec 
baju gegeben unb gebacfen, 3njwtf<#en wirb bte 
Q5eÄ£e, in meiner bie 2fullem gewefen, mit gerieben 
tien <&emmelbr&fe(n, Butter unb (Eitronenfaft aufge* 
foc^t # unb in bie gebacfene >pa|lete gegoflfen. 

Palleten mit Sifäen gefüllt, auf Wer, 
ttidbifdb. ÜRait macfct eine 9>a|fete fron QJuttertetg, 
bann wirb eine Stille t>on Siföeu gemacht , folc&e ge/ 
faljen, bie £dlfte bason in ©c&malj gelb gebacfen, 
unb bie paffere bamit gefüllt , bie anbere J^dlfte wirb 
in ©aljwafTer öberfotten, ^amx in eine Äa|?role ge* 
tfcan , Äarpfeumücl) , «O^tenleber , ein wenig frifcfye 
ober geb6rte iartofcln , SÄaurac&en unb S&ampigno* 
itert ba§u gegeben , f lein gefc&mttenen 9>eterf!tl , un& 
ben ©aft au* einer Sitrone baju get&an , etwa* git*" 
ten 2Beiu brau gegoffen , ein ©tätf frtföer QSuttet 
baju getfcan ; unb uacfrbem bieg jufammen gar gefocfrt 
ijl , an bie $>af?ete gegeben. 

Pakete t>oti 2lal, auf bfletttidbifd). £>ie 
#4lfte eine* guten mürben 3:eig* wirb iu einem run* 
ben >]>afletenb(att ausgetrieben , mit SitrOnenföeiben, 
Jtapri , Hein gefcfcuittenen DCo*marin , Hein geföntt* 
tenen (Sarbellen, Corbeerblattern , unb Hein gef<#nit> 
tenen €>#arlottenjwiebeln belegt , ben teingemac&tert 
2(al iu @tücf e gefc^nitten f folc&e mit Pfeffer unb @al| 
gerieben / fte in ber iXunbe wie eine €W)(ange auf* 
c 3:eigblatt gelegt, fo , ba£ ber ju Äuffer|t , unb ber 
©c^wani iu bie ÖÄitte f&mmt", jWiföeri jwep legt 
man jebe*mal einen ubertottenen (£belfreb*, ben %<xl 
oben mit eben &en ©ac&eu belegt , worauf er liegt/ 
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bat atibere 3:eigblatt brüber gelegt, beliebige Sigureu 
brauf gemacht, uitt> Die ^afte* gebarten. 

Palleten mit Zaubert , auf 6f ferreieb tfeb. 
&)ie Rauben werben rein gemacht unb ausgenommen, 
bie gftjfc etngeffeeft , mit Lorbeerblättern , unb t>er* 
mtfe^tett ©eroürj betreuet , etngefaljeu , mit 2Bein unb 
(£pig begoffen, unb etltc&e ©tunben in btefer 55ei§e 
liegen (äffen , ein paarmal umgef ef>vt , bann in bec 
QJutter gebün|?et. ,3tojwi|cijen wirb ein mürber ?eig 
gemacht, unb folget in fo metc ©tücce gefcfynitten, 
alt mau Rauben fcat , jebe* ©tücf ^teig in jweij 
Zfytilt geteilt , autfgemangelt , batf eine QJlatt mit 
QJmter, ©emmelbr6feln , Äapri, Ototfmaun, £or# 
fceerbfdttern , unb gemifc^ten ©ewürj beflreut A eine 
t>on ben Rauben auf jebetf QSlatt gefegt , tat anbere 
3:eig blatt brüber, bie $orm nadj belieben gemalt, 
bie ^afleten begnade jwet? @tunben lang bei; ma&t* 
ger #ifce langfanvjebacfen , bann tia<$ belieben eine 
: • (äuerücbe ©uppe aon Äapern brüber gegeben* 

Palleten mit £ui>ner n , $uf oflertetdjtfck 
S)ie reingemaefcten $ü()ner werben gefpieft, unb mit 
gefc&nittener grüner 9>eterjiUe in Butter gebün(?et,, 
bann wirb ein mürber ieig gemacht , ju jeber Hernie 
werbeii jwet) 95lätter £eig aufgetrieben , ba$ untere 
55(att mit QJuttet / ©emmelbr6feln , Jffapri, DCotfma« 
tin , Lorbeerblättern unb gemixten ©ewürj bejTreuet, 
eine #etme brauf gelegt, mit bem aubern SSlatt ^e* 
öeeft , bie $ovm uad) belieben gemacht, unb bie 
©afleten bei; mä&iger -Oi&e ganj langfam etwa fünf 
SBterteljfunben lang gebaefen. 

Palleten mit Spargel , auf 6fierreic&tfcb- j 
$Me reingemac^ten £üfmer werben entjwen gefc&nitten, ' 
mit iJÄeb* betreuet , an ba$ (lebenbe ©d)ma(} get(>an, 
baö Saugte *on ©pargelu flein gelitten baju 
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gegeben , unb mit gebünftet , Dann wirb ein guter mür* 
ber 'ieig gemacht , in jwetj ^^etle geteilt , aufge* 
mangelt, Die i)ü(>ner mit ben ©pargeln, unb etli^etr 
fcart gefönten unb ^efcfxilten (?i?ern auf baf eine 
^eigblatt gelegt, mit bem auberu SSlatt bebecft, bie 
§)a(Iete na<# einer beliebigen §orm gemacht , unb 
gcbacten. 

Palleten t>on teilben llmttn, auf 6f?er* 

reictjttct). 3)ie remgemac^ten wilben 2fenten werbe« 
aufgenommen, bie gufie eiugejfecft , mit <5alj unfr 
Mttnifcf>teit ©ewürj Don aufien unb innen -gut gerieben, 
mit fiorbeerblätter befTreuet, mit fiebenbem QBein unb 
(J§ig begofien , unb jugebecft in biefer QSeifce etliche 
©tunben liegen (aßen , bod) ein paarmal umgefe^rt. 
3)ann werben jle in Butter gebünffet, fteraufgenom* 
roen unb aufgefüllt , nun #ü{mer Öttägen unb Üebenv 
mit ber Kenten fiebern flein ge^acft , in eben ba$ 
Stein an bie QJutter getrau, worinnen bie beuten ge* 
bünffet fcaben , uocb ein ©tücf friföer Butter baju 
getrau , geriebene ©emmelbröfeln , gefcfcnittene grüne 
9>etcrfIUe , 9J?ilc&raum , ©ewürj , flein gefönittene 
(Sitronenfcfjäler, unb ein wenig t>on ber 2(eutenbei& 
baju gegeben , unb gut jufammen bänfbtt laflen. 9hm 
einen guten mürben ieig gemacht, unb eben fo Diele 
9>a(f eten alf 2fenten ftnb , formirt , auf jebe 2(ente et* 
waf »von bem ©ebünjfeten gegeben, s SDecfel brübec 
gemalt , unb fle jwei; ©tunben lang bacf en laflen. 
3febe $p*ffete mu£ w\\ auflen nacf) bem geformet wen 
ben, baf fic in fid) (>alt 

Paftettn auf &apauncr, auf bfletteidbifd). 
S)en reingemacbten Urft aufgenommenen Jfapaunern 
werben bie güfie , §lüg* I , unb baß öfücfgrab eutjwep 
gefcl)lägen, gefpicft, eingefaljeti, mit üermifcbtcn öe* 
wurj uub Sorbeerbl4ttenj betreuet , mit Sfig gut ein- 
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gefprengt, guten QBehvbrauf gegofien , $f\xot$ 
in tiefer Q5et$e liegen laflett unD ein paarmal um je* 
{efcrt. ©ann roicD Äapaunerfctt , DlinDsmarf , Äa* 
pri, §Uroneuf*alen , jpanif* ÄuDelfraut , unD itt 
SOiilct) gewetzte (Semmel Hein unteretnanDer gef;acff, 
wrnit !cl;te$ ©euniq , Sitreuenfaft r unD ein wenig <£§ig 
l)o ju gegeben, unD gut jufamroen gerührt, Die -Odlfte 
Von einem mürben 5eig wie gemöfcnli* au 09 cm angelt, 
Die getieften Äapauner ans ber Q)d|e genommen, 
«usgeDru et t , mit 3)?ef>l betreut , im ficD riiDen <Sd)ma Ij 
gelb gerifiet, Die eine £älfte t>on Der gülle auf D/i* 
eine 9>a|fetenblat gef?ri*en, Die Äapauuer Drauf ge# 
legt, Die übrige guüe übet* feie Äapauner gegeben, 
ein wenig OK ilcfcraum Drauf gegojfen , mit Dem an Dem 
^ajfetenblatt beDecft , Die §orm unb Spuren Drau 
na* belieben gemalt , unD Die 9>a(lete auf einem 
3tertenbf ecf) , oDer in einer ^ortenpfanne beo einer 
gleichen, Do* madigen Jpif/e im JDfen gebaefen- 

Pafiere mit (0an# , auf 6|lerreicbtfct>- 
Sßacfcbem Die ©ang rein gemalt unD ausgenommen 
i(I , wirb fie mit ^peef unD ©efrinf eu gut Di*t ge» 
foief t , eingefallen , mit wrraifcfctem ©eroüti bejirctti> 
mit t?orbeerbldttern belegt , mit fiebenbem 2!Bein unb 
(gßig begoffen, jugeDetft, unD *4 ©mnDenaii einem 
(alten Ort ff eben (äffen , Do* in Der gett ein paarmal 
vmgefefcrt , fte foerua* tu eine Pafint getfym , unD 5 
©tunDen im Ofen be? einer mäßigen £ifce barfen 
(äffen* 

Pakete mit Äarrfen , auf ofierretcbifcb* 

SRan nimmt einen groffai Äarpfen , fcfoüppt i(>n, tna*t 
ifcn auf Dem JXücfen auf, nimmt Die ©alle fcerauS, 
ftljt t&n gut ein , betreuet t(w mit gorbeerbldttertt, 
giefn etwas QBein unD (£$tg Drauf, unD lä§t ifyn ju- 
$ebecft in Dicfer S3ei$e et(i*e ©tmiben liegen, u\tt 
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if;n aber iu ber 3eit ein paarmal um, njürjt tf;n f>er* 
nacfc gut t?on innen, t^ut Butter, Äapri, unb 4Sif 
tronen|<balen hinein , mac&t einen guten mürben ^eig, 
mitt t&n eine* falben Singer* biet au* , belegt ifci 
mit Cor beer bidtteiu, Dvo*marin, uub £ uro neuralen, 
legt fcen Äarpfen brattf , belegt Den jfarpfen auefr 
mit tiefen beraelbten Jffrdutern f bebeeft ifcu mit De? 
«nbem #dlfte De* 3eig* , formet ifcn ju einem £ar* 
pfen, itui) baeft Um bei; einer madigen £ifcc gan} 
tofigfam, etma 3 ©tunbenlang, giebt ifcn auf, unt 

belieben eine gute ©uppe trüber. 

Patfete mit Äarpfen gefüllt, auf (Hefa 

ftfrf)« ©er Äarpfen wirb wie gemö&ulicfc 9ef#uppt, 
am Q3aucfc aufgefebnitten, aufgenommen, mit 25$em 
#u*$ewa|c&en , unb eingefdrbt, al* wenn er follie ge# 
baefen werben , beftreuet i(>n *>on innen uub aufleu mit 
@ewurj uub ©alj , unb Idjfc i&n ein paar ©timben lie* 
feu. ^«beflen ma#t man wie befamu einen 9>aff etenteig, 
fteifc tfcn falben Singer* bief auf, (treibt wm £ar# 
pfeu ba* ©cbleimicbte ab, legt erfi auf ben Qfobett 
be* ^eig* Butter mit ©tronenfebnitten , beu Äarpfett 
frrauf, oben wtefeer QJutter »nb Gtitronenfcbnitte, übet* 
földgt ben Seig , formirt bie haftete ju einem Statt 
pfen, beffretebt fte mit Stottern, unb bdeft fte bei;nafce 
a ©tunben im SSacf ofen. 

\|^Patiete mit £afen , auf facfcfifdj. ÄDer 
rets gemalte #afe wirb erfi cingewdfiert , bann 9e* 
fpief t f unb ^alb gar gebraten» ßernacb l&fet man 
bie QMne fnntw ab , bridjt be« JXücfen bre^ ober 
»iermal voneinander , mac^t brauf einen ton 
m petn , SRebl unb Butter , teilet $n , mantrtr bie 
eine £<Üfte eine* falben Singet* bi<f au$, (freuet ©e* 
tpürj unb Q3eiucben , unb leot beu #afen brr ?dwje 
brauf, leget bie QJeine hinten auf bet ©eite eu? f 

(freuet 
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freuet triebet ©ewfirj, gefc^nittene (Sitronenfc&afen, 
unb 99eind)en> tröpfelt SSutter brauf, manbelt &er* 
ixadt) £>tc anbere £älfte be$ ^ eig* ebenfalte fo Dtcf au*, 
be(imdu batf Q3iatt mit (£r>u?etp , legt e* trüber, for# 
mit* bie ^>aflete ju einem «£)afen , &orue wie ein Äopf, 
fciuten werben jwety rau£e Pfoten in ben ieig geffecft, 
folc^t mit Rapier umwunben , oben mac^t man nod) 
ein ©ecf lein tiott %eig mit beliebigen §iguren , unten 
einen Ötanb fcerum , unb uberall mit jerflopften £)ot* 
lern befinden , legt bie tyafatt brauf auf ein mit 
35utter befc&miertetf «lecfe in bie 3 ortenpfanne , unb 
baeft fte bep mäßiger #ifce im SSacfofen. 

Paftete mit 2(uer|>ai)n gefüllt, auff&dbz 

fifd). 97 achtem ber 2fuerfcafcn r einacmad;t unb aufr» 
Rommen ijl , läßt man ifcn einen ^ag erfi im (£$xq 
liegen , bann taucht man ein paarmal in$ (iebenbe ^Baf* 
fet ein, fpieft ifcn fcernaclj), unb beflißt i£n mit 0teU 
feu unb gimmet. Äopf , £att> glügel unb S&dne 
werben i&m jutjor abgebt* £>ie «eine unb §lü* 
gel werben gcl&fet , fcoct) bap fte bran fangen. 93f a* 
gen unb ßeber werben gawj flein ge^aeft, geriebene* 
Q5tob, mit geflogenen helfen, Pfeffer, ©alj, Äar* 
fcemomen barunter gerührt > in ber Siutter geröflef, 
unb; wenn e$ falt worben iff , ein paar jerflopfte Sijec 
baju genommen. JDanu wirb ein gewöhnlicher tya* 
ftetenteig gemacht , ba* ©e£acfte auf bie eine auSge* 
rotte ipdlfte be* ^eig* ge|iri<#en , i>et 2luer£af)n mit 
(Satter, -f lein gefcaefter grünet >)>eterftll unb &etmifc&* 
tem öewürj toetmengt gefüllt, Drauf gelegt, toon bee 
änbem Hälfte bee ^eigö einen £>ecfel brüber gemacht, 
rote einen Sfuet^nfotmitf, anbete beliebige giguren 
t>on ^eig angebracht, tau jerflopfren lottern überall 

feejfrUfyen, unb im Söatfoftu gebarten. 
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Pakete mit JLammfltifd) , auf f&dbftfd). 
SKan nimmt jwet; &tbföm t>om ßamm, üon bem 
einen jiefjt man Die £aut ab, fädlet b« SleifcMoti 
©einen, fcaeft e£ mit 9{inb$marf f (ein , rü^rf ©alj, 
9M*ff**> Jfaswer, 3)?u*fateublumen , unb Äarbemo* 
men Darunter , unt) füllt e$ wiber in bie #aut. S5on 
bem übrigen werben Än&bel gemacht, £>aun n>irD 
ein beliebiger P*ftttmttl$ gemacht , auf batf untere 
^eijblatt mac&t rnaa einen Äranj &ori fo weit 
alä ba* Sleifö liegt, t(jut evff ©ewürj unb ©utrer, 
bann ba$ gefüllte (Stögen brauf, legt bie Än&Del 
tunb £erum , oben (freuet man gefänittene Zitronen» 
fetalen unb ©ienc&en, tton bem anbern ^eigbtatt 
mac&t man einen £>ecfel brüber, mit einem 2uftloc& 
eben , giejh &erna<# , wenn ftc gebaef en ift , eine t uc* 
je von §leif<#fuppe , 0ewürj, ©utter, ein paar jer* 
flopfte ©otter unb ein wenig 2Bein, gemachte ©rü&e 
Drein, fe|t bie 9>aflete auf ein mit SWe&l beftreutc* 
3:ortenble$ , unb bdeft jie bey mäßiger £i&e jwe? 
©tunben lang im ©atfofen* 

Pakete mit %ai , auf fSc&ftfcfj. SWatt 
jie&t bem %al bie £aut ab , macfit i§n rein , faljt t&n 
ein, unb laßt i&n eine @tunbe fo liegen , bann feinet? 
fcet man i&n in beliebige ©tütfe 5 brauf wirb ein be* 
liebiger 9>a|faenteig gemacht , unb fo weit unb breit 
auägemangeft, bap er fann überfc&lagen werben, auf 
Kiefen legt man ein ©tücf 2Tal mit ^Pfeffer, ?ine 
©cfynitte (Zitronen , unb ein ©tütf#en ©utter, bann 
wieber ein ©tütf 2(al unb fo fort, fc&ldgt Den ^eij 
brüber , brütf t feft ju , formirt bie 9>a|tete in bie 
OUwbe wie ein 2fal, beflreic^t ftc mit ©Otter, unO 

tieft jie wie gew6&nli<& im ©atfofeu, 

• » • 
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patmtn auf 6fierretd?tf(t> Qtfatttn. &ie* 
fe (lebet man wie ben frifcfc gefotteuen £ec&t , unb 
f#r6cft tfcn mit friföem Sßaffer unb SBeitiefig ab. 

$fa|fen&te v 

Pfaffen&öte , mac#t man t>en -weißen Srot* 
fc&nitten, bie eine« Singer« lang unb t)icf fet;n fou* 
hen$ man läßt fte im 2Bein anjie&en, fefcrt fte in 
©cfcmetten um, bie mit <£i;ern flejigt wotben, bäcft 
fte im ©c&mali rec^t rafcfc unb betreut fie mit gl*» 
tfet unb gimmet. 

( Pfannenfucfcem ©tefce Äudjeiu 
pjreffertfuirfen. ©ie&e ©urfcn. 

; Werken/ 

i Pfetftd)€n auf f&d)fifd> <fetod)t. ©ie wer* 

ben gefödlet, in einen Siegel getfcan, SPein bwuf 
gegojfen , gejucf ert , unb gef ocf)t , bocf} mclu wei<$, 
bann mit einet t6c$eii<$ten Äelle herausgenommen 
unb in eine ©c&ufiel get&an. Sie «5rttye wirb 
no<# ein wenig bicfer gefoc&t, unb bann bruber ge* 
goffen. ©ie fönnen aucf; fpalb Don einauber gefeinte* 
len , unb gfeicfc mit ® ein unb guef er in einer ©^üfV 
fei gefoc&t werben. 

Pflaumen, ©lefce i Sxvetfd)tcn. 

PtöPaten , auf b6bmtfcb- <£« wirb ein £al6 
<Pfunb guef « genommen , in einen $opf getrau r fünf 
Sanje <&;er , unb jwei; ©jerbottet brau gefölagen, 
bieg an einer ©eite eine ©tunbe lang wofcl gerührt 
tmb geflopft , fcernacfc merje&n £ot& feine« 2tfunbme&l 

brau 
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tran get£an , unb rine SBiertefffunbe gut untereinanbec 
gerührt, brauf einen QJogeu weiß tyavitt genommen, 
ifcn mit guefer betreut, beu 'ieig bur$ einen f leinen 
'Sricfoter brauf gegofien, unb i$re gehörige §orm for* 
mirt/ fie mit bem Rapier auf Daö VSlect? gelegt , unb 
laurit tu bie 'Sortenpfanne gefegt, unb üon o6en unb 
unten gleic^mdßige ^üt gegeben, baß fie föön braun 
werben. QSBill man fie noefc beffer (jaben , fo gießt 
man , naefcbem bie v£i;ci- juöpr im Surfer wofol jer* 
rüfcrt ftnb , einen £6ffefooK guten SBJetn baju. 

}pi*taun Uid)te , auf bdbmifcb. SÄatt 
nimmt ein <SierteIpfunb guef er , wer gan je (£ijer , unD 
rufprt bieß in einer ©ctyüffel fo lange bitf etf fäumig 
wirb, fefcteSuber ein fachte* ober geltnbe* Äofclfeuer, 
rufcrt immer fort, iftaefebem e$ ganj burc&gewdrmet 
ifl , nimmt man t$ bauon , unb fd^rc mit bem Ouify 
ren fort, bttf eä wieber faft geworben ift/ bann nimmt 
man vier gotfc feinet €0?c^f , unb rij&rt e* gut untere 
einanber. SMeß fcerna<# auf* Rapier get&an , ifcm 
bie rechte §orm gegeben , fein gesoffenen brauf 
jeflreut , ba$ Ue6rige watf baoon ni<$t fefl bleibt , ab* 
geblafen , unb langfam gebaefen. 

9>iöque*etn 

Pieqticten ; *uf b6J>mtfcfr. gu einem <Sier* 
tefpfunb feinen unb burc&geftefreit guefer werben fec&* 
<Jt;er genommen, unb eine ©tunbe lang wo£l geflopft 
wnb gerührt , bann ein QJiertelpfunb QMtffotenmefcl ba* 
ju get&an , ein wenig wärmet ^Baffer bran gegofien, 
fünf 2otfy feine* Sföefcl barunter gerührt , barau* eu 
neu fUeffenben ^etg 9emad;t , auf ba* Rapier tu 
bie ifmen gefcbrigc Sorm gegoflen , unb langfam ge* 
baefen. t 

$ 1 3>if* 
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PitUnöe, auf fac^ftf^ 9)?an jie£t tfcnen 
Die £aut ab , weicht f?e in 2Beiu , bratet jte auf Dem 
Stoff, pfeffert tmb richtet fte mit ©enf imb QSuttec 
ober mit £(*ig unb 93aum6l an. 

iylamanfd&e* 

piamanfdye von tttanbeln, auf btymifd). 
SRan fiebet gute @#metten mit einem ©tücf gucfer 
in einem Äa|f role einmal auf , barein tjjut man eine 
J£anb*ott fuffe SKanbeln, bittere aber nur ben Dritten 
*5(>eif f meiere man jiwor in einem S0?6rfcr |T6£t unb 
mit (&jern bicffic&t ahrüfcrt , man paßirt bie Qttaffe 
Durcfc ein £aarfieb in eine @c&üffel, fefct eSjugebecft 
auf ein Jfaffrof mit SBaffer, läjrt e* gut focfmtunb 
glaftrt$. ÖKan faun aü# gesoffenen Simmet baju 
nehmen. 2Cuf biefe 2frt mad&t man* auefc mit ^Mfla* 
jieu unb ©pinatfc. £>en guefer fann man au<# auf 
$pomeran|*n abreiben» 

\ ; ' ..." tytetU\% 

pUttti$ , auf ftmtftfdb jugeriebtet* 

<£r tt)jrb roie ber 2fal marinirt , bann mit gerafpeltem 
unb geriebenem ©emmelbrob unb ©alj betreuet , mit 
gefcfcmofjener Butter betröpfelt , in eine Sortenpfanne 
g«t&au, unb im £>feu gebacken* JDann wirb er ju 
einem Q3orgericfct roarm angerichtet , unb Der ÖCanb 
ber ©cbuffel mit gebatfenen (5£amptgnonen / ger6(fe* 
ten ©emmelriuben ober ^eterftüen befefct. 

fytait etn 

Platten , aufgelaufen von Sfepfefn , auf 
Sfferretcbifd^ £)atf $?unbme(j( wirb erff in ©c&mafj 
getötet, bo<£rau£ niefct siel ©c^malj genommen wer* 

Den, 



£ Digitized by Go< 



fcen , bann wirb fcalb fo met ungero|?eten SRefcl batunter 
gemengt , f alter 2Betn bran gegoffen , abgef lopfte* <&f(* 
f lar , Sucfec , unb ein wenig ©alj baju genommen, 
ben ^eig gm burcfjgearbettet , bag er bicflicfy wirb- 
8lun werben bte 2iepfel gefcfyälet, ba* Äernfcau* wirq 
au*geffoc&<!n , folcfce in runbe ©Reiben gefc&nitten, , 
fo(ct)e in ^eig eingetaucht, unb im fiebenben ©<$mal| 
gebacf en , gejucf ert unb aufgegeben» 

pomcraruett, auf b6&mtfcfc cmjumadjem 

©inb bte ^omeranjenfc^alen fcart , fo lägt man fte 
|twor bret) ^age in SBein weichen , lagt fic £erna<# • 
im fettigen QJBein ein paar QBatI über bem Äofclfeuer 
tfcun , hiramt fic fcerau* , fegt fte etwa* trorfen in ein 
Sucfergfa*, fcerna<# tfcut man gttcfer nacfr belieben 
in ben 2Bein , lägt ffcn auff oc^en , Palt werben , unb 
fliegt tf>n nic&t auf einmal , fonbern nur nac& unb nac$ 
»rauf, unb verbtnbet ba$ @(a* wofcl. 

Potmranjenbrü&e. ©iefce ¥>tvfyt. 

, Pometanstnfaft. ©ie&e @aft. 

pomeramenfc&aleit. •©iefce Qfc&alen. 

Potage. ©iefce me&r unter Qtappe, #riifce. 

Potage alla jfacobifta , auf bobmifdj. 
29?an bratet bie 95ruft von ffapaunern ober SXeb^ü^ 
nern , fcaeft fte flein , flögt bie QSetne ganj Hein 
im 9)?6rfer , lägt* in einer guten ©tippe wo£l Pocken, 
treibt* bttrcl) ein #aarjte b ; lägt Q5cob intoniren , mac^t 
eine Cage von gjarmefanfä* , überjie&t ifcn mit ber 
durchgetriebenen ©uppe , giegt eine gute SWanbelcouli* 
darüber, mitomrt* wofcf , füllt bie ©c*)üfiel voll, gar* 

türt 
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tttrt fie mit Slügeln , ober fonff etwa* , bann fcfctägt 
man Drei? <&?evbotter mit ein wenig äKanbelbru^e bittet 
«inanber , fc&ütterd über bie ©uppe , unb £dlt , wenn 
%tit jum fertjiren iji , eine glüfcenbe ©cfcaufel 
baruber» 

Potage ober Öupp* t>on XebWbnetn, 
auf fraii36ftfc^. $>te reingemac&ten Ovebjntfmet 
»erben mit ©petf gefpief t , ' bann in einen $effel, an 
eine fräftige $leifcl)brü&e getfcan, ein SSüföletn feiner 
Printer mit &aly, Pfeffer , Steifen , ne6|t *inem 
5>aar mit Steifen getieften £wie6eln öaju gegetyiu 
SBenn fie ein wenig gef o$t fiuD , tfcut man ein paar 
Ärantf;duptlei« mit einem fleinen ©tücf ©peef Dajtu 
.©inb fie gar, fo wirb von ©peef unb SÄefjl unb fletti 
gefcaeften gwiebeln ein bünneä gelbem Singebrenute* 
gemacht gulefet werben gebaute ©emmelfcbuitte in 
^ic (Sct>üffeC getfcan, etwa* Trufte brauf gesoffen, bie 
fXeb&ü^ner in bieSÄitte im tfcanj ^erum gelegt, unb 
ben SXanb ber ©c&üfiel mit ©ct;uitteu *om 93auc&fperf 
ge|tert. 

\>ota$t von Äapaunem , auf framSftfd?- 

S0?an nimmt gute fette ©turfer , fowo&l von wrfc&ie* 
benem §(eifc& , als tmef) t>on mancherlei; ©eflÄgel, 
fec^t e$ nac& ber £>rbnuug , nac^bem eine* mefcr ober 
weniger geit jum focfjen braucht, in einem unb fei* 
feigen Äeffel unb in felbiger QJrüfce , mit ganjen unb 
fleinen Swiebeln , mit 9>eterfHlwur$eln unb 9>affina* s 
fen pdrfelwetfe ge&unben alle* jufammen. 2Bemt 
gar i(T , t&ut man gebare ©emmelfc^nitte in bie ©c&üf* 
fei , gie&t bie §>otage mit ben 2Burjeln brauf, unb 
richtet ba$ fikifö in einet anbern ©c&ttffel nadj bec 
£>rbnung an. 9J?an fann auc& ftatt ber 2Burjefn 
(Surfen nehmen , foldje t>on ifcrem ©aamen au$&&len, 
ttermiföte* gleifö mit ©peef «ein fcaefen , fie bamit 

füllen, . 
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fällen , unb an t>em tfapaun einem SMföel flrdw« 
tec focfreit, , 

v ■ • 

- puferle. 

Puferle / auf b6&mifclK SWan nimmt etil 
9>funt> feinen burcfcgefiebten 3«<&r f ffopft jn>et) ^en 
wo£( ab , ©trenenfaft unb bie ©cfeälet fein gefc&nit' 
fru, autf bufem alfen einen fe(I bearbeitenden ^eig g<e* \ 
. mac§t , Darauf wmbe Äugelein formtet , (te in einet 
flachen 'Sortenpfanne mit einem Äojjlenfeuer t>on eben 
unb unten gebacken* 

Puferle von Äre bfen , auf bofjmtfdj. 3 U 
ewem falben 9>fuub f lein geftoffeuer 93?anbelu wir* 
ein <3d)otf gefoebter autfgefofler unb flein gcfcacfm 
$rebfe, unb jwölf Cotfc rotier Ärebäbuttev genommen. 
£)ie§ alle^ jufammen in einem ÜKörfer gut untereiuaiv 
bec geffoffen, unb gejuefert , bann an einen füfcletf 
£>ct fctngeffellt , unb Aber Sftacfct ffefcen lafien , ben 
anbern 'Sag ^ufede brau* gemacht; unb pe braun 
gebaefen. 

puferle von tttanheln ? auf böjmufdj* 
3Äan mac&t einen jfarren ©cbaum toon bem 2Beif* 
Ku m mer @t?ern, t&nt ifyn mit einem falben 
3>fmtf> f#6n Qtfaifjtm 3 U <&* acfyt £ot() ganj 
Flein gejlofieuen 93?anbe(n, in eineu sJBeibling £ rü^rt^ 
wofy uutereutanber , ma$t ruube puferle fo grofc 
wie ipafelnüffe^ ober fatigUc&t wie #?anbeln barau*, 
auf Rapier p uub bdeft fte in einer 'Sortenpfanne. 
ÖJfau fann anefr flctn gefefcutttene <£ttrouenj<$aIeu 
mit etlichen tropfen 3 iwmet Ä^ff barunter tfcun. 
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JÖuitten. 

(fiuiittert auf f3d>ftfd> öebacfeit, JDte&uit* 

teil »erben gefc&dfet, ju Vierteln gefct)mtten, an Die 
jerlaffene Butter get&an , unb langfam bet) mäßiger 
#ifce ger6|>ct , bis jie tt>eic$ werben , bann in einen 
beliebig gemachten ^ctg getaucht , triebet an bie fceifje 
Söutter gerfcan , unb jäfcltng gebaef ein 

Sfafftofetn 

#aflft>leit von 23r68d>en unb £u&nerbrufi 

JDie 95r6^c^en werben mit ber «Oü&ner6ru(f W nb 3?inb*' 
marf fleiirge&acft , Hein gefc&nittene grüne ^>ercrfttte 
mit geriebenen ©emmelbröfefn , einem paar Q?petn, 
<Salj unb ©ewürj gut barunter gerührt, in ein Stein 
an bie fceifie QSutter get£an , immer gerührt, juge* 
fcecft, unb ge*ün|tet, bann einen ^eig t>on Q5utter, 
/Dottern unb ü)?e&( gemacht , bunn autfgemangelt , <oon j 
tfm gefcaeften Q&ufcfym brauf in graber Cime wie 
eine weifte Sftu§ gro£ gemac&t, boc& baf? ein jwetf 
Singer breiter 3Jaum jwifc&en einem jeben #<Sufc&en 
bleibt , bie Swifc&enrdume wit jerf (opftem <£i;erttat 
beffridjen , ben Seig bruber getragen , jebe SJaffioIe 
wie einen fcalbeu SRonb formirt , mit bem DWbel jebe 
fXafftole abgerdbelt / na£e an bem abgerdbelten Slan& 
511t jufammeri gebrtieft, ba§ e* nic&t aufgebt , unb 
bie^ulle fcerau* fvitf t / £erna# entweber in ber Riffen 
S&utter gebaef en , unb mit %ucttt beff reuet , ober an 
einer 9?inbfuppe gefoefct, ober nur im SBafier abge* 
fotten f herausgenommen, Mb mit brauner QJurtet 
begoflen. 
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Kafftolen von geirrten Stoetfdjfen, auf 
fid)ftfd). £)ie getrotteten gwetfcfjfen tt>erDcn im 
SBafiec weic^ gef ocf)t , abgefeiert , Den Äern fcerau$* 
genommen, unb Hein ge(>acft, einen gew&£nlicfceu 9?u* 
feetteig gemacht, Damit gefüllt, SXaffiofen brau*, wie 
fcefannt, formtet, in ber SSutter gebraten, ober im 
SBafier gefönt, abgefet&et, unb braune Butter Drubet 
flegoffen. 

Äaflftolen von einem Äu&eiter , auf (3d# 

ftfdj- £>atf Äu&etter wirb mit grünen Ärdutem 
ittib SlinbSmarf ganj Hein ge^aeft , gefaljen , ge# 
würjt, ein paar (?t;er mit geriebenen ©emmein bar^ 
. unter gerührt, in bec QJutter gebunftet , in einen 
3ieig gefc&lagen , OJajftoIen brau* formirt , unb fol* 
<$e entwebet in ber Butter gebaefen , ober flefoetyt, 
unb mit brauner Q3utter abgefcfymaijen. 

Äaffiolen von JMfe, auf fld)ftfcfr* SRatt 
nimmt fcollänbifc&en * ober 9>armefanf<te , ober am 
$euer geronnenen unb gut ausgepreßten Äuf;f<i$, reibt 
t&n auf einem ÜCeibeifen , tfyut $ucfet , (fijer unb 
Hein gefönittene $ille bajH , arbeitet bie£ gut unter* 
einander, mac&t einen Seig t>orr Butter , SÄe&l unb 
(Sijern, treibt i&n aus, formirt braus DCafftofen wie 
fdjon gefagt, überflebet jte im SBaffer, unb begießt 
fle mit brauner QJutter* * - 

Sfagout 

Äagout von Qfcbnepfett , auf b6&mf fd). 
£)te gebratenen (Schnepfen werben in ©tiefe ge* 
fcfrütteii , bann SWejjl in Butter gebrdunet , fotc&e . 
fcreiu gelegt , helfen , SKuSfatenbfumen , ©afj , ein % 
toenig ^imian unb QSajtfifum baju gegeben , unb 
fte brin ein wenig bampfen (äffen , bann <]ute Sfeifc^^ 
. brü&e brau gegojfen, unb (ie gut auffieben faffeiu 

SXeb- 
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9teb{jüfcnet unb anbete Heine gebratene CSogef f6n# 
neu aucf) fo j über eitet »erben > bo<$ muß man CTitrO' 
nenfaft baju nehmen» 

Äa0our Don JlerrfKn utib @$snfat, 
auf bojjmifd). £)ie reingemacfcten Serben werben 
mit benen t>om ©cfctrifen gefcfcnitteueu ©c&nifcen im 
ftebenben QBajfet ein wenig aufgeprellet , bann wirb 
ein ©tucf ©pecf aufgeladen f ÜÄefcl in 95utter ge* 
bräunet bran getrau unb barunter gerührt, nun bie 
Serben unb ©c&infenfönifce brein gelegt, unb juge* 
fcecft ein wenig bdmpfen (äffen , nun ein wenig 2Betu, 
unb 2Beineßig, Pfeffer, ©alj, helfen, Sttuffaten* 
Humen unb gefdjnittene (Sitronenföalen baju gege* 
beu unb gut aufjtebeu (äffen. Qfren fo fänuen auefc 
anbere CB&gel jugeriefret werben. 

Kagout von Kenten , auf fvambftfd). 

2Öie $a{>meu ober wilben Kenten werben reingemacfjr, 
aufgenommen, gefpteft, unb naefc belieben mit eu 
«er beliebige»! gütte gefüllt, mit ©alj unb aermifö« 
tem ©ewürj gerieben, unb entwebet in ber Äa|fro* 
le in QJutter ober ©pecf erft gebünffet , ober ^alb 
am ©pief* gebraten. &ann werben fte an eine gu# 
te 35ru^c get&an , t>ermifdjte$ ©ewurj unb ferne 
Ärduter baju gegeben. 2Benn fte eine SBeile ge* 
Foc&t ftnb, ro|Iet man (anglicht gefc&nittene CKuben, 
mit ein wenig S0?e§( unb flein gefefenittenen gwie* 
beln in SSurter, baß fie bvaxm werben, tfcut fte 
mit einem Qlaf SBein an bie Kenten ; unb wenn 
olle* jufammen gar ifl, werben bie Kenten aufgege- 
ben, unb mit beu Dluben befe£t. 

Äa(jout von SLetcben , auf franj$ftfd). 
S)ie retngemac^ten unb aufgenommenen ßerc^en wer/ 
Den in 93?eM gewel jet , unb in batf Äaffrol an beu 
jerlafienen ©pecf mit Heiugcfc&ntttenen gwiebeln ge* 

tf;an. . 
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tftan. Qßenn fte braun (Tab, fafyt unD pfeffert matt 
fie , giept eine gute gfeifcfcbcübe Drau, tfcut ££>a«f 
pioueu , ?rrtifc^otf eubööeu unD üÄorct)eln Hein gefamt' 
ten baju. QBenn fie Damit eine 2öeile gefoctK fmD, 
gießt man @*atf weiften 2Bein Dran, ©inö fie gar, 
fo gießt man uoc& etwa* :DttiiD|leifc£brüj)e Dran, Drücft 
Den ©aft autf einer Stroits Daju , unD richtet e£ mit 
Dtefem sXagout ju einem QSorgenc^t am , , 

Äagout von $ifd)to$Qen , auf franst 

ftfd). (Sc wirb gut abgewaföen , mit ©alj uub 
Pfeffer bic&t über|f reuet , unD eine 2Betle liegen ge* 
laffen , Dann an Die £eiffe Butter mit fleinge|c$Müfte* 
nen Swiebefu in Da* Äajlrol get(jan, unD gerößet, 
(>ernad) gießt ma\i ein wenig gifcfcbru&e mit einem 
S6ffeiüo(l 2Beineßig Dran, rüfcrt ein wenig gerotfetetf ' 
QÄe^l Darunter , laßt e$ jufammen mit Steifen gut 
auffocfcen. 

Kamolabfauce. ©iefcc <B*n$<fytn mit 

Xamelaöfauce, 

* 

SKebf)ü()tter* 
Kebfcu&ner mit Znfittn, auf bfymifd). 

SOtan jerDrueft Den reingemacfcten 9leb(>ü£nem Da£ 
55ruftbetn, legt fte in ein Stemel mit einem ©tuet 
frifefcer Söutter , unD läßt fie jugeDecft Dämpfen, Dann 
gieße man ein wenig guten SHWn Darauf, t&ut auf* 
gelöfte Puffern , unD au<# ganje mit ibren ©c&alen, 
wen tner Zitronen Den ©aft, 3)?u$fatenblumen, s Pfef' 
fer, guefer, unD ein ©tue? frifc&cr 85utter Daju, 
unD läßt e£? jufammen gut auffteDen. ^\x\\qt #ü&' 
11er fann man auefc auf Die QEBeife , jurt<#ten. 

Äebbiibner mit &apetn , auf b6&mtfc&. 
3Me OCeb&ü&ner werDen gebraten , ober in Q5utter 
gebämpfet, Dann wirb guter SBetn Darauf gegoffen, 

tmb 
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unb ein wenig (leben getdffen ; (jernadj Wirt in ein 
anbere* Steine! auf braun geröjtete ©emmelföni&e 
etwatf -OÄ&nerfuppe , unb ein wenig 2Beine|}tg ge- 
goren / gesoffene $?u*fatenblumen , viele Äapern, 
Sucfer, uub ein ©tücf friföcr Butter baju getfcan, 
unb nadjbem bieg jufammen ein wenig gefod)t £at, 
auf bie gebratenen ober gebdmpften DJeb^ü^uec ge* 
goffeu m unb aufjieben gelaflfen. 

Äebfjufwer mit tlTufcfeelii, auf b6|>iritfct>^ 
Sie SÄuföeln werben abgewafd)en, ber QSart abge# 
itommen, troef eu in eine eiferne Pfanne get^an , unb 
in t^rer eigenen ^euc^tigPett jteben gelafien, bie 
©cfcalen auffpringen, fcernad) auefgelöfet, ben Sarm 
bavon genommen unb weggeworfen r, jbl$e pfattwei* 
gefd)mtten , in ein OCeinel get&an , in frifd^er SSutter 
gebämpft , unb gebrdunee , geriebene gerötete ©em* 
mein baju getfcan, |ufammen geröhrt, braun werben 
flclaffeu , fcernact) guten SBein mit etwaä «Oü&nerfup* 
pe barauf gegofien , (Sitrc nenfaft , f (eingefc&nitr ene €t# 
troneufäialen , unb gesoffene SRtilfatenbtameit baju 
getrau , untereinanber gerührt, ein wenig fleben ge* 
lafien , nun bie gebratenen ober gebdmpften OSebfcüfc* 
tier baju get&an, unb gut aufjieben gelaffen. 

Äebbübner auf fraru&flfdj seroflet, ©ie 
werben gefpieft , unb in batf ÄafTrol mit ©pect braun 
gebraten* Sann gießt man gute QSrüfce Daran, würgt 
fit , t£ut ein ^üfd)fein feiner Ärduter, <5(>ampicnen, 
Trüffeln unb 2(rtifcl)ocfen6öbert alletf fletn gefcaeft ba* 
{tt. ©inb fie gar , giebt man ein (Eoulte von SXtnb* 
fleifdj baju r richtet fte ju einem Q3orgerid)t warm 
au, unb brueft ben ©aft au* einem paar (Sttronen 
barauf. 

Äeb&ujmer mit #a$ot?r, auffram6ftfc&. 

Sie £Xeb&u&uer werben, wie gew&$nlic#, 9ebrateii/ 

batui 
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bann fcfcneibet man ifcnen bie ©cfjenfel unb fliege! 
ab, t^ut fie in ein Äaflrol, gie£t Üiinb$biü(je f unfc 
ein wenig Sßein baran , tfcut (Sfcampionen, Trüffeln, 
2trti|c&ocfenb&bcn wurjUc&t gefc^nirten, mit einer 93ü# 
fcfyel feiner Ävdiuer baran , faljt unb pfeffert fte, unt> 
(Aßt fie über einen Äofclfeuer f oeijen. SBJemi fte gat 
jtnb , werben fie mit bem ©aft einer Zitrone an* 
gerichtet* 

&ebj>ut>ner auf fraii3öftfcf> ßc liefen. 

SDlan nimmt ein ©ttief bief etf 8leif4) tjon einer fette« 
Äalbsfeule , Dvinbtfmarf, frifepen ©peef, Sfcampio* 
nen , Trüffeln , gtbullen ober §wiebelu , $Peterjtllen, 
unb QJrobfrumme , fcaeft bieg alleä jufammen unter* 
einanber f lein , faljt unb pfeffert etf , unb rüfcrt ttlu 
d)e jerflopfte (£t;er borunter* S)ann befegt man beu 
SSoben einer großen ^ortenpfanne mit breiten ©peef* 
fc&mtten, jlreicfct ba* ©efcäcfe barauf, todt) fo, bag 
für bie Dteb&ü&ner in ber S0?itrc ein leerer 9>la& bleibt, 
^nbeffen werben bie in mer ©tücf e gefc^nittene Sieb- 
fcufwer mit SÄefcl beffreuet, an ben jerlaffenen ©peef 
in ba$ Äaßrol getrau, fleingefc^nittene gtaerjiUen, 
unb gwiebebt baju gegeben , unb braun geröflet* 
$)ann werben £fcampfonen, Trüffeln unb Äälber* 
mil<|>, alleä untereinanber flein ge&acft, baju gegeben, 
jewurjt, unb eine gute Stoföbrüfce baran gegoffetu 
2Benu fte barin ein wenig gefönt ftnb , werben fte 
troef en herausgenommen , in bie 'iorteupfanne juc 
gülle getrau > unb im Söacfofen gebaefen. tynmfy 
wirb ba$ Ragout mit ben Oveb&ü&nern fachte auf ei? 
ne ©Rüffel getfcan , ba§ bie ©peef fc&nitte iu ber $or* 
tenpfanne bleiben , ber £oiili* *>on <£fcampiouen, wer* 
tun bie 9veb{mfcuer gefoefct ftnb, baruber gegofien, 
unb ber ©aft au* einem paar Zitronen barauf ge* 
ftritcft. 
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2veb£ufmet mir 2lufietn auf i>(ietrcid)ifd) 
gefüllt.. iDte ausgel6(ten puffern werben mit übet* 
fottenen unb autfgel&ffen Ärebfctrcdnjui, unb mit De« 
CO?dgen unb Gebern tton Ovebbüfcnern tintereuianbet 
Hein ge^aeft / unb tu Butter geriet, bann jerf topfte 
Mottet in Wlil<S)vam jerriifcrt, barauf geholfen, ge# 
wurjt , gut untereinanber > utiD ju einem 93ret? büu# 
ffen gelaffen, bie fri|$ai 3veb{)U^ner nun bamit ge* 
füllt, an ©pieß laugfam gebraren, unb oft mit95ut# 
ter begeffen. 

Xtbpubiur a\)f facbftfcb ßePocbr. &ett 
retugertiac^tcn Sutv l ^ nei » werben bie Flügel abge* 
fcatft , bte Ä6pfe Dorne bei; ber S$ru|t eingeftetft, 
Ik tSeine hinauf gefpetlet, eingefaljen, mit üermifcb» 
rem Öewürj beftreuet , mit S orbeerbldtter belegt, mit 
(?jng befprengt unb jugebeeft erfreue ©tunben in bec 
SSeije liegen gelaffen , bann autfgemaföen , mit ge* 
fcfcmttenen gtmmet unb helfen beftoeben , au bie 
fceiffc QJutter tn baä Äa|lrol getrau, unb jugebeeft 
bün|!en gelaffen, bann gute Öftnbtffuppe unb 2£ein 
barauf gegoffeu, bie £dlfte üon fleinge^acften SSten* 
<ben unb Allanen, roie aueb fleingefanittene (Sttro* 
nenfcfcalcn baju gegeben. Sftacbbem eä gar i(l, wirb 
ein pämrö gelbes QHngebrennretf baran getfcan* JDbec 
miß man ba* ©ngebreuntc roeglaffen, fo jerflopft tuan 
Diev Sotter , jerretbt ein menig Sfötefcl baräu , rufcrt 
ttwää uon ber 9{eb{)ü^nerbru^e barunter , unb ru^rt 
e$ baju. SRun bic 9\ebf;u(}ner in bie ©cfrüffel getrau, 
ba* übrige von beu SSiencben unb 9>i|tatien mit ge* 
fcbmtteneu (Eitronenfcbalen barüber gefTreuet, unb bie 
«Suppe barauf gegoffen. 

Kebbtibner auf Udhftfdb (jebraf cn. £D?an 
Idfct beu Äopf an i£neu rau(>. SBenn fte rein ge* 
mad;t, unb aufgenommen f?nb, werben if;nen bic 

Qkine 
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^cinc im Siefen aufgefpeifet, Der Äopf oben bei; Oer 
Qtatff DurcfcgejTecft, Drauf gefpieft, oDer mtt Steifen 
tmD gimmet befiod;en , unten ein wenig S3utter mit 
helfen unD Pfeffer vermengt, etngcfftcf t f an ©piefc 
langfam gebraten, unt> im wi&reuDeu traten mit ' 
$ifc&ic&ter 95utter oft begofien, Daß weij? bleiben. 
®ie wilDen lanUn werten au<& |b gebraten , nur 
ttwa* länger, . 

9yef)fleifc&. 

Mfleifd) mit Ragout, auf fcaiuiftfcfc. 

Dle^etfc^ wirt mit feinem tiefen ©peef ge* 
fpieft, Darauf inDa*Äaj?rol an Den jerlaffcnen <Specf 
mit getötetem SDie&l get&an, unD gebrdunet , Dann 
mit wmifc&tem ©ewörj betreuet , eine gute 9iinD$# 
brufce mit einem guten @la0 weiften Qßem Daran ge* 
goflen. 2öenn e$ gar gefoefrtift, richtet mau etf an, 
unD Drücft Den <baft einer Nitrene Darauf. 3)amm* 
fcirfeben * £irfc& , unD £irfc&fufcfleifc& f aun auc& |o 
}ugerict)tet wertem 

Äei0 auf fi%:n3cftfci) gebacken. Sftac&Dem 
Der 9?ei§ in Der Wlilfy gut Dicf gefoc^t iff , t(mt man 
f leingefönittene unD in 95utter gerofTete gwiebeln mit 
gesoffenen SKutffatenblumen unD 3 im roet Dajti, ru(>rt 
Dtef* gut Darunter , laßt i&n Damit uoeb ein wenig ein« 
ftefcen, unD fü&lt i(>n Dann au*. #eruact> werDen 
fingerlange , unD Drei? fttnaer breite &<fymttt Darauf 
flefctymtten , folc&e mit gropen unD «einen Övofmen, 
unD länglic&t gefc&nittenen SD?anDeln bef?od[?en , in et' 
nem \>on (£ijern unD SWe&l gemachten ^eig getauc&t, 
an Die fceiffe Butter get&an , fcb&n gelb gebaefen, unD 
Dann mit 3«tfw unD gimmet betreuet. 
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auf bjietteid)ifd) gebacfen. £>et 
Steiß wirD in Der ü)iilc|) Dicf gefotteji, unD gut ge* 
frljen , Dann auf ein mit Sföefcl beftreutetf Sftubelbret 
getfcan, jwep fiitgerDicf auftrieben, unb autfgefüfcfr, 
^euvact) werDen fingerlange ©trifceln Darauf gefäuif 
ten, fbfc^e in Ü>?e^t umgefefcrt , unt) im @c&raal| 
gelb gebacfen. ÜKan giebt &erna# eine &uppt mit 
Weinbeeren unD QUbebeu, oDer uad) belieben eine 
anDere Darüber* 

Äeiß ausgelaufen iu machen, auf öftere 
retcfeifcb* Sftac&Dem Der Dveiß in Der 9)?ilc& weicr) 
unD Dicf gefoc^t tft, ldf?t man ihn au0fä((en, treibt 
injwiföen ein (Stücf frifdjer 33utter ©Der ©<$maf| 
pftöumtg <fb, rüfcrt etliche (Jtjer eine* na# Dem an* 
fceru baju , faljt e* , nimmt Weinbeeren , gefasert 
gimmet , unD rü§rt Dieß alle* jufammen unter Dem 
aufgefüllten Oteiß , tfcut i£u in ein mit QSutter au** 
gefämierte* OCein , giebt oben unD Unten @lut&, ober 
bäcft tfcn aucfc im SSacfofen , Daß e* bejfer auflaufet. 

&ei£ mit t^an^el^ , auf oflerreidjtfd)- 
(£in 9^f"«D SXeiß wirb erf! im Wafferein wenig auf* 
gefocfct, Dann in einen 3)urc§f<$(ag getrau, Da&Da* 
Waffei* ganj abrinnt , bann jwet? Äanneu guter $?i(c$ 
iu ein Äaftrot an* geuer gefegt , unD wenn fte an* 
fangt ju fieDen, Den SXeiß hinein get&an, unbäer; eu 
nem gehnDen geuer ganj einfocben gelaffen, Dajj er 
Dicf wirD. Sluu ein SBiertelpfunD gefeilter SKanbefo 
gesoffen , ein fcalbe* (pfunD au*gewafcfcener Butter 
pjlaumig abgetrieben, etwa* gesoffenen gimmet, mit 
einer auf guefer abgeriebenen <£itvenenfc|afe Darunter 
gerührt, Dann jefcn gut jerflopfter unD gefcfcfogener 
Dotter naci; unD uad) (jinein gerührt, Da* ju ©efenee 
getragene Weiffe Dat>on Daju genommen , unD nun 
alle* Dieß Scannte mit einem Q3iertelpfunD Durc&ge* 

jiebten 
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fte6een gucfer uttteretnanDer gerührt / je$t eine $örm 

mit Butter gut anege fömtt rt, mit geriebenen <5emmel> C 

ferifehi betreuet , Dieß hinein get&an , unD gebaefem 

: . »entert crof &d)ftfd) wgeticbm* Sßa#> 

Dem fte rein gemalt / mtD i» ©tätfe gefc&nittfn finD> 
wetzen fte in gaiij tut jef Sleif<$M^ mit ein wenij 
<Salj gefotten, oDer welmefcr jugeDecft, getxlmpft/ 
Do$ oft umgerührt, Daf fie fl<MM&t- fefffefcen fön* 
tiein 28enn fie begnafce gar fiuD< nnf b ein ©m$f But- 
ter mit ^ngmer, Pfeffer unD ge£acfter grüner gfti 
terfille »«ran get&an , unD Damit gut awfgef odjt. 

Ülibifttn o\>tt %ot)anm$bmt> . \ 

Ktbifcln auf äflerreidjtfd) einjumadjett* 
SiacfrDem Die OCibifeln rein gemacht ftuD , ma$t man 
eine ßage Da&ou in ein mefftugeue* S5ecf , unD eine 
Sage gefixten Swcfer Druber, unD fb feto btö alle finb, 
Dann gießt man etliche ßöffefooll 9Baffcr Drauf, unD 
läßt fie bei) einet mäßigen @lut£ gemacf> eiupeDen^ 
D©$ 2f$t gegeben , Daß fie niefct anbrennen. SBenri 
jie fi<# füllen, fo jinb fie gar. Statin werDen fie in 
Die watmgemac&ten Oläfer gefüllt unD aufbewahrt. 4 

&inbfltifd> öebampff. 3)?ari nimmt ein 
f<#&«e$ ©tüct ÖtinDpeifö t>om ©c&roanj, faljf etf/ 
t&ut einige ©arDellen , Äapern , OiinDemarf, unD eif 
-wen ^miebfl & a S u / mtb ^aefe Diefe ©tuefe Mein ttn' 
teretnauDer* £)ann betreuet mau Den QtaDeu De* 
Steinet oDer De* #a(fröl* mit ÜÄe&l / legt ein ©tücf 
Butter , t^ut Die eine £difce »om ©efjaef ten hinein/ 
{freuet ÜfaSmarin , £*rbeerbl4tter , pftfttt t 2t*9W*t 

U SleUrtv 
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3 o6 . . <Kwt>fl«f<fr. 

Sftelfen, unb 9)?u$fatenblumen brauf, uub legt bie 
anbete -Odlfte tojauf, unb Idßt e* jugebeeft bdmpfen> 
baß e* braun wirb , fcernacfc gießt man ein n>eniö 
QBeineßig, ©uppe unb SEBein Drauf , unb läßt ctf 
fteben r baß es weiefc wirb f jefet ba£ Sieifct> fcerau*«' 
genommen, ah b'ie Q3rü&e jerr üf)rte £t;erbotter mit 
€ittonenfaft getfcan, auf ba* Sieifa in ©Reiben ge« 
fönittent Sttroncn gelegt, unb bie QScüfce barauf 

,2Mnb(letfct) auf bo&mtfd?. SKan wfirjt unb 
fallt fingerlang, unb bief gefc&nittenen ©peef, fpieft ifcn in 
ein 6 ober 8pf«nb* ©cbwaniftöcf, faljt unb foc^t e* in 
einem jugebeef ten Äaftrol > wenn e$ balb weiefc iff, 
giebe man gan|e mit SBürjnelfen befieefte groiebeln, 
ganjen Ingwer, groben Pfeffer, SXoetoiarin, ©un* 
belfraut unb Sorbeerbldtter baju, £)a$ §ett fc&ipft 
man eine fcalbe ©tunbe t?or bem Slnrtcfiten ab , un& 
t>ermifcf>t fie mit einem falben ©eibel <£ßig 5 an ba* 
gleifcb gtebt man fleingeföuittene Kartoffeln (<£rb* 
fcttuen) uu & ßc&fengaum , baß bie ©uppe bief wirb. 

&tnbffctfct> auf ftantffifdf wgttidfttt. 
CDJan nimmt ein ©tücf t>om QJruflfern ober wen bet 
©ruft , falj unb würjt e* mit wmifötem ©ewürj, 
unb fpieft e$ bid)t mit ©pect , belegt bann ben Q3<v 
fcen beä Äaffrolef mit breiten ©peef fc&uitten , -jfreuet 
©ali f Pfeffer , unb ein ©trdußc&en feiner Ärduter 
fcrftber f legt ba* gleifö brauf , betreuet e* mit Sor* 
feeerbldttec , gießt ein ©latfweiffen 2Betn, unbetwatf 
guter Dünbäbrüfce bran, wrmadjt ben 3)etfe,l mit 
Keig , unb Idßt etf jwet? ©tunben über einen gelinben 
Äofclfeuer gemaej) bunffeu unb gar werben. £)ann 
wirb eä in einer ©Ruffel angerichtet , unb ein SKagout 
fcröber t>on Cfcdmpionen , Puffern , Äapern unb £>li' 
*en, worautf ber ©tein genommen iff, gegeben, unb 

bie 
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Die ©puffet na<f) Q3eße6eti mit einem Sticanbeauf 
ober mit martmrteii jungen ^a^ier jum QJorgericfre 

Xinbfteifd) auf irafttntfcfe ober ©rufafo. 
S5Mcb aiifdnglt^ wie Q5öuf a (a mobe jugertc&tet> 
betin wirb ©peef, ^imiait, weifier #>fefer, ein paar 
SBüriuelfen, Änob(aucf) unb QJaftüfunt im Qttorfec 
geftofjen , welche* iftän mit ©afj , Stiebe! unb 2oe* 
beerblatt in ba* t^rbeefte ©efc^icr tfcut , unb nun uu* 
Itrm öftetn Umwenben 6 ©tunbeu bänden fdju, auefc 
|tt weilen, wenn e* uot^tg , etwa* Q5ouittou naefrgieju.- 
Q3et)m Sfnricbten wirb bie QJritye afcne $ett an ba* 
$leifc& pafitrt. 

Xinbfleifd) mit %<$ct* , auf ifferretcbt'fö. 

£)a* ÖKnbjleifö wirb gefotten. 2Benn e* gar i(f; 
b ünjfet man 2Cgre^ , bie ntefet gar jeittg (inb , mit ge* 
riebenen ©emmel br 6 fein tu Q5uiter , gießt bann Dlinb** 
fuppebran, unb läßt fte wei<& fieben , brennt (Je ein, 
gießt etwa* Sföüc&iaum baju , gut gewürjt , unb übet 
ba* 8leif<# gegeben. 

Äinbffetfä) öe&önfct, auf otferretcfetfcfr. 

£D?an nimmt ein gute* ©tücf Stinbpeif* vom ©c&wanj, 
jafj e* ein , beffreuet e* mit geflogene« Äönn unO 
renawetten , befprengt e* mit ein wenig €ßig , unb 
lagt e* jugebeeft einige ©tunben liegen , tfcut e* fyt* 
naefc au bie }er(affene Butter in* Stein , gtebt Sorbeer* 
blauer , marin, <£itronenf$a(en, ganje 3wiebe(n f 
SÄuSAuenblumen unb Pfeffer baju, gießt ein fcal' 
betf SWaaß QBein, ein ©eibel £ßtg, unb ein 9#aaß 
SJBafler bröber , (treuet eilte £anbt>oU geriebene* fcfcwar* 
je* QJrob brauf , beeft e* j\i , »ermaßt ben S)ecfeC 
mit Irig , baß ber £>un(t niefct fcerau* fann , Idßt 
e* bep einer mdßigen £ifce brep ©tunben gemaefc 
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bunf?en, giebt e* fcetnacfe auf, ttnfr bie ffcrje QJrik 
fee Grübet. . • « i - 

Ämtfleifd) mit Umurfen , auf 6fJerr<!t* 
cbifä)* SltatfeDem Da* 5lri|cfe »riefe;, -jeforrrti i|f, 
»icö ein (£ingebrennte* mit Stvtebefn gemacht, bi&tu 
let ge|c0uitteiie Umliefen, unD fttiugefclywene graue 
9)eterftU Daju get|>an, uuD Die£ eine 2ßeüe roftenge* 
lallen , Dann Die DtuiDfuppe t>om $leif$ mit ein menig 
(Efhg unD QKilcfyraum Daju gegolten , gut gerourjt, 
unD nac&Dem es aufgefegt i\l , üb:* Da* gleifcfe 
gegeben» ...... r: ^ 

&mt>fleifd? mit gelben Räfeeni^pftyicr; 
teidbifd). 9J?an jleDet einen guten ijuuD * oDec 
£3ruflferu wriefe^t^ut Dann Idnglicfet ge|<$iiittene gel* 
be OCuben oDer (bcfeerrübelu tu ein Stfetu , gtept Di£ 
SKinDfucpe Drauf. SftecfeDem fie midi) fipD, rcirD ein. 
(£ingebrennte* tton ötotter, fleingef<#mttenen gmie* 
beln , SWefcl , unD geriebenen fefewarjen SSrob Daju 
gegeben, gut genmrjt, Da* S'rifcfe aufgegeben, unD 
Die (Suppe tiiit Den £Kü6en Drübet gegoffen. 

Äint>fleifd>, auf rugifet). »et Äeflel , W 
welcfeem man ein Derlei? S&rufiflücf foefet , mu§ fo 
fieiu fei;n, Daf? uur Da* Sleifcfe Dartim övaum feat; 
Dann tfeut mau Die gett>6ftuHcfeen ^Burjeln , 3 gauje 
Swiebeln, Die man mit Qöürjuelfeit betreut, SWu** 
fatenblütj), unD Lorbeerblatt, auefe 3 bi* 3 üKaafr 
gute (öefemetten (Dia^m) Daran, QJfan läfct e* nun 
reefet flarr eingeben, unD garuirt e* mit fytttxfiU. 

Äinbfleifcb mit <3enft , auf f*d)ftfd). 
SSBenu Da* §lei|cfe fealb gejotten if?, fcfeneiDet mau 
9)a(iltfum, QJertram, ^(jtmian, Charlotten, *P e ' 
terftU, ^wiebeln unD Äapem Hein; pafhrt fie mit 
fnfefeet Butter in ein Öefcfeirr , woruur man Da* 
tfcut, tvel<feetf man faljt, tpifrit wnD Dünjien 

« 

» — 

Digitized by Googl 



/ » 

■ i n im -i > 

.SRiobfleifö. 309 

z 

■ ■ — - ■ ■ ■ ■ ■ 

ld#t. £>ie furj geworbene Q5tu$e aetbünnt matt mit 
em wenig ^ut, unb furj t>or bem &nticbten tfcut 
man eine JHfitl übtt ©enft, mit) ein wenig QJertram* 
eßig ob?r Stttaueufaft brau. * * 

Ärnöfleifd) pon (Surfen, auf fldjfifd). 

Sleifc^ wirb löie gewo^nltc^ gefocfct, bann wer-- 
Den ein paar ©Quitte Q5c<>b£ geriftet, imb mit gro* 
ßen eingelegten f, unb fletngefcfrnitteuen ©urfen in ein 
Söpfcfoen getrau ,' unb in $leifcf)bru()e gauj ju Q5tet> 
Qtt od)t , bann burcf> einen ®ur<#fct)lag getrieben, 
wiebec bepgefrfct , ©ewurj unb QJueter, ein wenig 
faurec ©a(nie bcan get^an , and) ein paar faurec 
plattwetö gefebnittener ©urfen baju gegeben , unb gm 
attfiteben getafien." £>a* gleifclj angerichtet, bie Q5ru* 
(>e brüber gegoffen y unb bieß al£ eine ©auce jum 
gletfdj gegeben. Äalb* unb Sammjteifch wirb' eben 
fo jugeriefctet f nur nimmt man ffatt be$ Q3robä 
©emmein. <> 

Xinbfttifd) öeNcftcs , auf f&d)ftfd)> ©n 
Dtetetftgteä ©tfief Riemen wirb auf bepben ©eiten 
f lein gebatf t , b c cb baß e£ jufammen bangt , bann 
gitfcgefpicft, in, einen niebrigen unb weiten ^epf ge* 
t&an, gefaljeny £alb $Wf<#brü(je , unb (>a(b SHJein 
fctan gegoffen, Ingwer, Pfeffer unb SOluäfatenblu* 
tuen baju get£att;~ Unb wenn etf bepna^e eine ©tun* 
fce gefod>t fcat , t(>ut man ein gute* ©tücf autfgewa* 
fc^ener Q5urtec mit Sitronenfaft unb ©alen baju, feljt 
ee aufc Jffofclen, unb Mßt eä t>oKenb* gar focfjen, rich- 
tet et -fernacP-any unb gießt bie Q5rü(>e brübe*. 
v Xinbfletfd) auf fldjftfd? serfiueft. £>a* 
©tuef 9unbftyfc& uon Siemen wirb tu bönne ©tütfe 
Sefc^nittew , t>tefc werben mit einet OveibePeule gut ge* 
tlcrpft obetr gefc&lagen , gefpieft, in einen großen 'iie* 
eine ©<$i#t batwt getban / auf lebe* ©tfoj? ein 
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Sorßeerbfatt , unb mit geflogenen Reifen , Pfeffer, 
©alj mit geriebener 3Äu0fatnu§, (AU* untereinanber 
gemengt, beftreuet , wieber eine <ScbM)t ober £age 
Sleif<$ Drauf gelegt, uttb mit tte|cm t>e*mtf$teit ©e* 
xoüxi gewütet , biä atti im Siegel ift , fcernacfr wirb 
2B:m unb ein wenig ©tippe Drauf gegoflen , mit ei* 
»er ©c^üffel jugeDecf t , auf Äofclen gefegt , uub etwa 
iwt) (örunDeu gemaefy Dämpfen unb (leben gelaffen, 
baiin wirb ein wenig geriete* SÄefcl bran getfcan, 
au* ein paar (Sitroueu ber ©aft bröber getrfcpfety 
gefclinitieue ßitronenfcbalen baju gegeben; unbnadjbem 
etf noeb ein wenig Damit gebdmpft fcat , fo ift e* gar, 
unb wirb aufgegeben. 

KtitfcfUMj auf (&<i){if<b syfleriebtef. 

S9?an nimmt von einem OtiuD ein ©tiicf £er j f ein 
wenig geber, Bieren, unb ein ©ttief oomöcfjwanj, 
tmb läßt e* im Gaffer unb ©alj gut weid) foc&en. 
3lact)bem e* etwa* über eine ©tunbe gefoefct, »erben 
große tiefe »peterprourjeln fingerlang mitten entjwep 
geldbiiitcen , unb mit Drunter gefoefot, boef) baßfteiticty 
ierfalleu. ^f"i»tfc^en werben gwiefefai f#eibic&t ge* 
fcfjnitten, in fXinbffett ger6|let, baju getrau. Unb 
nac&bem e$ Damit aufgefo fit ift > wirD e* aufgegeben. 

2Ui0ßetf4) in CPetii ceFodn auf fiel 
ftf<$). 3)?an nimmt ein ©töcf Oberfc^ale oDer QJcuft* 
fem , *ber Riemen , faljt e* , betreuet e* mit geltof* 
fenen helfen , ^arDemomen unD SÄttffatenHumen, 
belegt eß mit Lorbeerblättern , gießt guten SSeii^brmif, 
4inb läßt e*' jwep Adelte an einem falten bariiui (ie* 
gen, beer) in Der Seit ein paarmal umgefe&rt, faljte* 
bemaefe mit Dtefer Q$rü£e bei; r unb gießt ein wenig 
atinDfuope baju, SJfycbbem e* wei$ gefotten, unb 
gar t|f , wirb etwa* troefen gebrdunte* 3Äe&l banm* 
ter gerührt, unb fc&uetbet eine fcal6e Zitrone blatte 

wettf 
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mit Dajiu Steifg Mi* tiefem aufgef ogt, 

wirb ef angerichtet , t>te Ser beeibldtrer unb Zitronen 
f ommeu oben auf ba* $leifg, &eu Stanb ber ©göf# 
fei belegt man mit gefgnitteneu frifgen (Sitroncn iure 
C orbeerblattevn , unb Die ^Srü^e gtc£t man brüber. 

Kmbfleifct) aus t>em %ßt£ auf fäcbftfd) 
«efocfct. £>a* Dttnbfleifg wirb ton Siemen, ober 
von Der ©gale genommen, eingefallen, mit wrmifg* 
tem ©ewürj beftreuee, in guten fgarfen SBetueßig 
getrau , unb 3 bitf io ^age barhm jugebeeft an ei# 
tiem fügten Ort (iegen gelaffen , bog leben ^ag um* 
gefeßrt , bann wirb e* mit frtfgem SSaffer «igt ge> 
wafgen, fonbern nur ein paarmal abgefpiefet , önb erjf 
fcalb in Stttibtffett gebraten. £)ie Q3iü^e, worin« baf 
gleifg gelegen (>at, wirb fcrggefe&r, >gwer, Pfeffer, 
Äarbemomen, Reifen, unb 9Äu$fatennu0 jugegan, 
ben ©äff au* einer Zitrone mit ben ©galeu fcajvt 
gegeben , mit fiebenbem 2Baffer abgebrühte SStenge» 
aug ba)U getrau , julefct wirb ein Singebrennte* bran 
gemacht ; unb nagbem e* Damit gut aufgef og* ffat, 
wirb eö an* §feifg getrau , ein ©tuef giicfer baj« 
qegeben , wenn man e£ ffiß (>abei> will» SBenn ba* 
$leifg in biefer 33r*|e gut aufgefegt, unb gar i(T, 
wirb cd aufgegeben , tie Tiengen mit Der f6grig teu 
Äcllc fcerauägeuommen , unb brauf getrau, blattwetf 
gefgntttene Zitronen brüber gelegt f unb bie ©rüfce 
brauf gegoffeit. 

&inbfttifd)btüht. ©te$e ^u». 
Ätn&sbratcti* ©iefce Staren. 
Ätn6el>£cmer. Riefte &atoaitneiu 
Rtnbeto.pf. ©e&e Äopfl 
Ätntemetm ©ie&e Hteren. 
Ämb63icmep. ©te$e Ziemer. 
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5 kippen Vom öammel auf franj6flfd> ju* 

ßencbtec wjrb mit 6pecf gefpicft, mit ^ali, 
«Pfeffer unb geriebene« ©etumeln betreuet, in fcatf 
Äaftrol au beu jerlafienen ^ppeef getfcan , unb f#&« 
1 gebraunet. QJJenn e* gar if? , tptrö e$ in einer ©#uf< 
fei mit einem Ragout von £&ampionen unb Äälber* 
mild) angerüstet # unO ju Einern QSorgeric&t mit ge# 
fcaefenen (£&amptouen ober *peterfillen aufgegeben» 

Ätppen t>on Stllbeiw auf fScbftfd) 3ti$C2 
richtet. $}ac&bem Da* iöüune von tüierenfiütf |tt« 
$or abgefragt tji, werben Die tiefen Stiopen von fcin* 
ten einer -Oanbbreit genommen, jeDe feurc&gcfc&niitf tt f 
mnb mtt t)em 9#efferrucfen gut jerf topft , bann werben 
<5alj , SÄitff ateublumen , ge&acfte grüne <}>eterfille, 
liub geriebene Semmeln untereinauber gemengt, &a$ 
fleflopfte $leifc& er|i in jerlaffener ©utter getauc&t, 
t)ann in btelem eingeweljt, auf bem OJofl ein wenig 
gebraten , ein paarmal gefcfewmb umgefe&rt, &ernac& 
in Die ©cfyüffel getfoan , faure ©a&ne in *in wenig 
Qßein mit ein pa^r jetflopften (S^ern , Äapern , vwl 
fleingefcbnietenen (Jitronenfc&alen jerrfi&rf, brauf ge< 
joffen, ein <Stucf frifc&er Butter, juget&an, jugebttft 
unb auf Oem Äo&lfeuer aufgef oc&t, 

RoMtn von Äarpfett mit VOmtln, 

<tuf flcbftfcfo. ©n guter ^eil >}>eterfiawur jeln wirb 
fäeibic&t gefc&nittcn , unb in einer Sl?tfcfe6rü&e gefönt, 
S9enn fie weiefc finb, werben fie mit Pfeffer unb 9Ru* 
fatenblumcn gewürjt , ©emmelbr&fefn , Q5utter unb 
ber jerrie&ene Äarpfenroggeu mit ber S9?tf# baju ge< 
geben , unb bamit gut aufflefoefr^ 

. SKeffaf 
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Äoltate t>on Jtunßenbraten. SJÄati föilt 
bie -Oaut von einem Sungenbraten, unb fcfeuetöe ua<$ 
bec J?dnge von einanber , Dann wirb guter Sdtfcfc 
brübet gefWc&eu , unb mit ge|iffjenen jungen, ge* 
räucherten ©peef , garten (£i;eröotteru unb mit bent 
fibrig gewöhnlichen belegt. * 

Xollate von (Ddbfeitgaum / auf facf?ftfd)i 

Sßenn fie in ber SSrdtf linb geworben , nimmt 
man fie (jerautf / f u£lt fie ein wefiig ab , befireiefet jle 
mit Satfc^ t wicfelt fie jufammen, ma$t fie oben und 
Unten gleich, belegt ein Äa|TroI mit. ©peef, t{nu ge 
brauf, beöecft fie wieöer mit ©peef, gießt Bouillon 
fcran, beeft fie ju, giebt oben wie unten Seuer, unb 
Idfit fie braten * bann werben fie in eine ©3)üfief 
rangia . \ _ ;. . - 

poppet t>oit ßröiten pfefferguef en. Sftan 
nimmt ba&on bieflein|?en grünen (Surfen, giebt @ulli 
unb braaf , unb focht e$ bi* e$ fchaumt. 

SKofen. 

Kofen auf f&dfrfifd) Qebaifen* QÄan nimmt 
0i$fen, bie noch nicht völlig aufgefangen ftttö, fcfcnei* 
l>et ba$ autfwenbige @rüne , unb ba$ innere Selbe 
mit bem ©amen herau* , taucht fie hernach in einem 
t>on (?i;wei# , DJofenwafier , %nätt unb ein wenig 
SWunbme^l gemachten ^eig ; tfcut fte an bie gefcfomol* 
jene QSuttcr , unb bdeft fie fch$n helle ab, 

9?oftneiu 

Xoflnen auf fidbftfd) (jefodjr. SWa« 
nimmt fö&n« <£if>c&en , wäföt jle rein , unb fe«net 
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fte au*. Qküfjet bann QJiencfcen ab, Idjit fie eine 
2Beile im falten QBafier liegen , tfcut &ernacfc in jebe 
eine unb btueft fie $u , fefct fie in einem Riegel be^ 
gtejjt £alb SBetu unb (>al6 2öaffer brauf, boefc müf* 
fen fie nur eine furje S&rufce fcaben. Unb n<*c&bem 
fie eine 2BeUe gefoefct &aben, unb bie QJru&e bttf* 
tic& geworben i|t, werben fie angerichtet f unb 3«*« 
H»b gimmet bru&er gejlreuet. 

&ofmenbt;uf>e. ©iefce 35röfce* 

- 1 * ■ 

&u<jett*n mit Kagout, auf frans&ftfcfe- 

Cie werben gepu|t unb tu ba$ Äa(?rol mit einem 
©tuef friföer SSutter, worinn ger&fTete$ 2Ke{>l 9e* 
fnetet iff, get&an, gefcaefte Qtyamptonen unb 9>eter# 
flüen mit einem anbdjen feiner tfrduter unt>@a($ 
unb Pfeffer baju gegeben, unb eine gute Sifcb* oDec 
fiare (grbfenbrüfce bran gegofifen. 2Bemi bte£ jufam* 
nun gat gefoefct i|t, wirb e* |u Einern Q3orgeric&t 
aufgegeben. 

Dfüben. 

Küben, rot&r Kuben auf fran36ftfc& 3ttf 

(jertdfr tet. ©ie werben erft im QJacfofen , ober no<# 
feefier in glü&enbec STfc^c gebaefen, bann gefettet, 
ftyfoity gelitten , in einem etwa* bicflicfc fMm 
ben t>on <£pern , 9Äe(>l , 2Bein, unb ein wenig ©a(| 
gemachten ^eig eingetaucht , an bi« fceiffe Butter in 
ba* jf?a(!rol getrau r unb gebaefen, uub jh einem 
QJepgericht aufgegeben, SWan befefct bamit auch bei? 
9tanb ber ©^fifjefa. ©ie f&nnen, wie befannt, auf 
me&r 2(rten jugerichtet werben. 

Kuben auf poblnifd). £ie|U nimmt man 

weifle Dtö&en , födlt , föneibet (ie wörflich unb bra* 

tet 
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fet fle in ©cbmafj ge!6 ; bann giebt man fie mit (Sott* 
lt£ in ein Äaitrol , unb f ocfct mit 95ouiüon, ©cfcafS* 
farbonuuDe, @a(j unD gudfer* 

Äubcn auf facbflfd) gebürdet, Sie ge* 
fcbdlcei? Stühren werDen Idnglicbt gefct)nirten, in eine 
pfam an Die jjeiffe QJutter getrau , unb burcfr bfterf 
res Äupcen fo lauge geDüuflet, biö fie weicfc uud braun- 
lidjt werben, Daun wirb fteDenDe §lei|cbbrü{>e Drauf 

gegoflen , Pfeffer uno SißuäfatprfWumen baju getfcan, 
unb Damit aufgefocfrt; aufgegeben- 1 
«Kuben auf f&dbftfdb gebimpft. Sie ge* 

föabeueu unb (anglicht gelittenen övüben werben 
in eine Pfanne an ba$ serlaffene i OünDtffett ober an 
bie gefcbmoljene QJuiter getrau unD gerötet bt* fie 
brduultcfu werben , bann t£an eine 6i)icf)t ober 8a* 
ge baoon in einem "^opf , (freuet %\\w\* unb Sucfec 
brauf , unb bröcfelt Butter Drüber , bann wtebec 
OCftben brauf, unb fo fort, bi* ber ^opf »oll iff, &et* 
nact) §(?if$btube bran gegoffen , unb jugeDecft lang* 
fam einfielen laflm, Sie (£rödpfel menn fle gefödlef, 
unb tu etliche ©cücfe gefebnitten finD , fann man au$ 
wie bie sXübeu bün|ien ober Dampfen , ober aueb au 
bem Sleifcfc foeben. ; 

Kaben, weitfe unb rotbe auf f^c^ftfd^ 
timximacben. Sie runben weifFen Otüben »erben 
gefödlet, unb im TBafiec überfoebt, bis fie ein wenig 
n>ei$ werben. Sann werben (te $erau* genommen, 
auf ein 33ret get&an , unb über Sftacbt liegen gelaffen, 
ba§ fie troefen werben. Sie rotten Slüben werbeu 
auc& gefoebt, unb ge fädlet. £ernac& werben betjbe 
bie weifen unb rotten erf! Dünn fcfceibicbt , bann 
fein Idnglicbt wie Rubeln gefebnitten. ^nbeffeit 
nimmt man 2fnni$, tfortanbe, @alj, unb fletnge* 
febnittenen üfteercetttg, mengt biefj untereinanber, (freuet 

etwa* 
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etwa* aufben 35oben bt* $d£<#en$ f legt meiffe unb 
*t$t 3iuben untereinanber gemeint beauf, (freuet üon 
fcem Q5ermtfct)teii Drauf, unb bann wiener DCuben^ 
ttnb fo forty ,bÖ fte itfle baririn flnb. Sann wirb 
etwa* wit ber ^ru$* genommen , worum feie weiften 
Qiüben gef o#t . ftnb, unb fcal&Jo »iel £frg baiii,&iefr 
fcraaf gegoren ^bag e* über bie Oiuben ge&ec f eitt 
Söretcfoen brauf .getfjan , unb t'm w<mig befömert. 
SOian gtebt fie. &crna<& al* einen ©alat junt @e* 
fcratenen, .ik , # v . v . . 

" r;, : Kurten. '/; 1 ' ; J . - 

t v ÄiH-ren mit 2(uftern, auf 6fferrft dnfd?. 

S)ie aufgemalten Hutten wer&eii gefpettet , baj* fe 
ffyört runö bleiben , bann f urnig abgefotten.: £>te flu** 
gei6|!en tfu|fern werben mit überfottenen unb Heut ge* 
fcaeften #ecbtenleb*rn unb geriebeueu ©emmelbr&feUi 
iir QSuttcc gebiteffet, ^rnadrwirb eine gute (Jrbfen* 
kra^ö brauf gegafft« t gefc&nitteue grüne tytlttftl , mit 
fcera &aft »on ben Puffern , mit <£itronenfcf)alen unb 
fcem &*ft öam>n.,:mit 9Äutffatenblumen unb 95?ilc&* 
räum baju g*# ben ? unb Die Suppe gut aufflebenb 
itber bie Ovutten gegoffen. 

Hütttn'W.btt -&tatitfti'ppe> auf öflerret^ 
cbtfd), SDö'fitaftm werben in SEBeiu unb guter (£rb* 
fenbrufce fö&n. fiirui» abgefotten ^. frann eauerfraut 
Hein ge^aeft , ben <5uD ton ben.;3?utten fcrauf gegof« 
fen / unb gut jktat laffen, Sftun t>ou QSutter , SRe&l, 
unb fieiu gefc&nitteuen QwitMn ein Singebrenute* ge# 
niac&t, bie ©uppe brauf ge^ffen ^ gur aufgerührt, 
Qewftrj, S9?ilc^raum> unb eiu ^«cfcfoiföer glittet 
%tpt gegeben, unb nac&bcm tfaufgefotteh nff, übet 
fcirSfiutten gegofien» . i.. x t>m.C£ ■ i ' • 
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jj/ Kutten mit &uppe, auf &iletrad)ifd?. 
2fö*n fiebet bie SRtHten ftifö ab, bo#iba£ji$ fcfc?« 
Curnig bleiben. ; $?un ein (£ingebrenntt(LgemAd^, g*0 
<£rbfenbrö(>e mit etwa* SDJtfcfcraum brau gegaffen > jftfc» 
ite in QSuttev: gecößete ipeterfiK mit Öetu.urj unb £i* 
treuen fetalen Dran g er hau 5 unb na et) Dem c£ gut auf« 
ftfcten t(l, übet Die Kutten gegoffem $Beml IM 
Otiten aufgemacht werben) muffen fie^ef&etiet wtrbttijr 
ba£ ße frumm bleiben. , 

v * ©älMmcje. ' 

©ilbltnöt/ auf t>{lezteid)ifdb gefettet^ 
<£$ trtrö in einen Äeffel ober Stein $alb (£jsig unfc 
fcaib Gaffer gegoffen, ©alj, gwiebelu, 6orbeerbl<U* 
ttr ' SKoimarin unb gefc^nittenc; <Sttroiienfi^aIcu ge^ 
tfoaii , .uut) Die| untereinauber ein wenig fteDeu laffet^ 
Sftun Die Sifc^e reingema^t, folc^e in ©tiUf e gefcfcnit«» 
teu t wenn fie gro£ jtnb , im falten friföeu SBaffe^ 
gemäßen , autfgebrücft , (ie mit SBetnef ig befprifct,, 
bann bon bem jtebenöen ©ub etwa* brauf gcgof|en f 
fie Mjxtw getfcan, unb jugebeeft langfam fleben Iaffen f 
fobalb jie gar ftnb, etwa« tfou bem ©ub weggegofleiy 
frifcö "'Qßaffec nHt (Sjjig brau gegoffen, unb jugebetf* 
ein wenig fiefceu iafien. 

(Saft 

Qaftron pomeransen, eben fo, wie <£u 
tecnenfaft. ■• • ; 

@aft tx>n (tittonen 3tr macbert. SKaw v 
fcfccUt bie ©cfcalen tum ofcugef^r 50 Zitronen fym%* 
ter , fdjneibet fic f lein , unb i>mt>a(ur fie in einem wa^t f . 
wtbeeften 0ia|e im Äeüer ; ber ©äff mx ben ge* 
fehlten Sitrouen aber wirb vottforomen aüsjebrücff, 
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wefc&en man / wenn man ifcn 2 ^dQe flehen , unb ftcfr 
fkfcen aelaffen &at, «Itc^emal bnrcfc ein.£aartuc& jtU 
tmc ^Oanw nimmt man ba*oh 24 Un|eiv, fein ge^ 
({offenen guefer $6 Unjen, fefct betjbeS in einem ju»ot 
tu frifefcem QBaffer gelegenen ^opfe auf $o&len,wo 
man eS mit einem b6t$eruen Wffel fo lange umrü&rt, 
fci* Der 3ucfec gefcfcmoljen ifl , eS herunter nimmt 
unb lieber ftltrirt« £)aS ©«rfc&irr ober J?6ffel v ba* 
man baju brauc&t, muß weber ©Uber noc& äWetall 
fei^n* 

@aft aue ben'&ontblumen, auf b^mtf^ 
JDie Kornblumen werben ju einer Süttaffe gesoffen, 
flebenbeS QBajfer brauf gegoffen, unb einige 3:aget>et' 
fcecft flejjen (äffen , fcernacfc ben ©äft bur$ ein iudj 
ausgepreßt , in einen Jfeffel cber Äaffrol get&an , unb 
fo Diel 3 uC to & a i u genommen , als ber ©aft wiegt, 
unb fo lange fieben laffen , bis ber ©aft jd&e wirb 
ttnb einen gaben fpinnt , &erna$ falt M gutftrgla* 
$et&an, unb einige 'Sage fte&en laffen. ©e&t eS ft<& 
an, unb wirb fäjimlic&t, fo ifl baS ein Scic&en, M 
mau t&n nic^c genug gefotten &at* ©?an focfyt t&it 
alfo noefr einmal auf, unb läßt i&n einige SEBaü t&un, 
unb bann wieber falt ins ©las gefüllt unb aufbewahrt. 
(Er foll ntcfjt nur }um <?ßgebrau<& , fonberu au# 
für #alS > unb üRageitwe&e gut |Vpn. 

@aft auf ötmbeeren, «tifbtymt'fcfc JÖie 
jfrifc&en unb reifen Himbeere werben ausgepreßt, unb 
bera @ennct)t naefc wirb eben fo t>iel gnef er genommen, 

- _ . yrv- _» ». • Ä . i* .#. 1 .1.., 



Qafr aue jf^^önntebecren , auf b6bmifcb* 
ben ijoftanuiSbeeren wirb ber ©af* auSgebrücft 
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ober ausgepreßt , bann werben ju ein $PfunD jwep 
9>fuiibe gesoffenen 3"rfer genommen, bepbe* jufam* 
tuen in ein 3ucfergta$ get{>an , fefl »erbunben , an Die 
<S ?nue gejte^it , einige £ett lang flehen (äffen , unö oft 
umgerührt, Dann im Äeller ot>ec an einem frifcfjen 
£>rt aufbewahrt, fo Mfit et ein ganje* 3afcr 
lang fri|ty erhalten. 

Öalat t>on geliert , aüf &6&mtfc&« SWatt 
f<#neibet Den getteri in Dünne ©Reiben , (iacf t $ärtng 
unD gwiebeln Hein, mifcfct alle* mit Pfeffer , SBamu* 
61 unD Denn trfl mit Sjjig jufammen. 

Öalat twn Äauit , auf . *fiemt$tfö» 
Sftacbbem Dif SXofen t>on weiffen Äauli im ©aljwaf* 
fer überfötten |Inb , wirb Da0 2Baffer weg * unD frifcbe* 
fcran gegolten , Dann abgefeifcet , gefaljen , unb (£f?tg 
unD Baumöl Drauf gegoffen. iben fpaniföen 95raN 
fei unD Stabinjelfalat rietet mau awcf> auf eben Diefe 
2fo ju, 

@aUt t>on ^rrifdjocfen, auf 6flerretct>iTct^, 

£)ie reingemacbten 2Tnifcbocfen werDen weich gefetten, 
bann wirD Der Äro&en herausgenommen , Die 2(rtt fctjo 
cfen auf Den CXoft getrau , mit »ermtfcbten ©eroürj 
unb 93aum6l begoffen , langfam gebraren , Dann in 
eine ©Ruffel getfcan , (£gig unD S9aum6i Drauf ge* 
Soffen, unD nach belieben entweDer falt oDer warm 
aufgegeben. 

Öalar von 5vüetfct>Pen, auf bfletteidbifd). 
SÖ?au t^ut jeitige gwerfebfen in eine jinnerne ©cbüffel, 
juef ert fte , gießt ein wenig guten 2Bein Dran , tfcut 
Stmmet unD Hein gefebnittene (Sitronenfchalen baju, 
fefet fie über eine ©lutpfanne , unD l<5jh fte jugeDecft 
genmef} bünflen, unD giebt fte fcernacb gejuefert, uul 
nac^ belieben war«n ober fa(t auf. 
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©alat i>on XX)eid)feln , auf 5ff erretcbifcfc* 

S9?an ld§t breg QMertflpfunö gucfer t" fiöffefootf 
2Bafih?r bicf lieb etnfteben , tfcut Daun eben fo ml ^Beicfc* 
fein brem , unD läfct fte wei# ftcDeti , nimmt fie mit 
einem .öur^fc&laglcfiel ttocfen ba-au? unD legt fie itt 
eine ©4)ü fiel , bet ©aft roirD nocb fo lange gef oct)t 
biä er jid) fuljet, bann burcf>gefei(>et , über Die 2Bei^ 
fein gegoffen , an einem falten £>rt etwa* fielen laffen, 
bann Den Ovanb mit gefctyntttencn ^meranjen unD <£i* 
troiieh belegt. 

i ©alat auf 6f*erreid)tfcfr , ot*r (jem ifd) ttt 
Öalar. ÜÄan nimmt t>erfd;iebeueu grünen ©alat, 
tvte man tf;u nacfy bet ücrfc&iebenen ^fa^r^jeit fcaben 
fann, al$ 5. & «Oäupelfalat , über |on tuen geliert, 
f rauften (Sntiffen , fpanifcfcen SXabinjel , Selbfalatj 
«b er fort nie unD Hein geföniftene gic&orienrour jeln > 
überfcttenen Äault , Oiofen , von biefen Gattungen legt 
man fränjelmeiä in eine ©Rüffel , tmb formirt einen 
93erg , belegt ben ©alat mit flein gefcfcuittenen ® ri# 
cfeu, auägewdfferten ©arbeiten , Ölwn, SWeerfreb* 
fen ^ unD 3)ieerfäDel , t$ut in eine aubere ©c&üffef 
Baumöl, (Eft), ©alj, t>ermtfcf)te^ ©ewürj unb giu 
cfer, rüfcrt Diejj untereinanber, unb giegt e* bretjmaf 
über ben ©alat. 

©alat von (Cttittren , auf 6fierretd?ifdj. 

S)ie fiuttten werben gefcbälet, von etnanber gefctynit* 
teu , ber Äeru ausgeflogen , in 2Bein unb 
mit) gef ocfct , folc&e mit bem §auml&ffel in Die ©d?ftf* 
fei getfran, an bie ©ur GEttronenfcbalen, ganjei. gim# 
met unb Steifen gegeben , bief einfieben laffen , bann 
burebgefei^et , an bte Quitten gegoffen , folc&e mit 
linglic&t gefebnittenen pjfafcen , SWanDeln unb 2u 

tronat befpieft, «nb mit fpantf$en SBkkfrftfti be* 
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Qalar von Pomcramcn, auf l>{letteid)ifd)> 

SOlan nimmt guie lafrtgt portuaefer »Pomeranjui, unD 
bren oDer t>ier vSitroueuen / reiftet |ie mit Dem <2itro* 
tienreijter / IctyueiDet fie (übtil utio biattwet* in eine 
©Ruffel , beipcenqet fie mit gutem ilBeiu unb be* 
(freuet fie mtt guef er , fefcrt fie um , unD gtebt ifcneit 
auf Oer anDem öeite auetj Daffelbige, unb belegt fie 
mit jpanifc&en 2Bet$fefn unD eingemachten iXibilelu. 

Öalac von 2(epfeln, auf 6ftecteidi)ifd). 
5)ie mefctyanjger 2fepfel werben ganj bünu gefctyälet, 
©tengel bleibt brau, ber ^u|ea wirb au£ge|foc&en, 
Die 2tepfcl in* frifc&e QBafier getfcau , baß fie weiß 
bleiben , bann wirb in ein meßingeueä Herfen $udtt 
unD frifcfjeä QBaflec getrau , unD wenn e£ aufriebet, 
Die 2fepfel &ineiu gelegt. Sftacfcbem fie wetdp finb, 
tood) fo , baß fie auetj ganj bleiben , werben fie mit et* 
nem Saumloffel tu bie ©cfciüjTel getrau, boefc baß bte / 
©tengel oben fommen, (Sitronenfaft brüber getröpfelt, 
fcaß fie weiß bleiben , bte ©urcitronenfcfcaleu mit gan* 
jen helfen gef od?t , burefr eine %i|c^|ermet über bie 
2(epfel gefeilt , folc^e mir gefc^nttteiien 'Pomeranjen, 
fpamfcfyen SEBetcfofefo unb eingemachten Sföarilleu belegt, , 
unb fa(C aufgegeben. 

@alat von Jsabimseln ß auf ptex\$ifd). 
S0?an fc^netDet ifcnen bie Sßurjeln unb gelben Q5ldtt# 
<#en ab , waffert fie , Idßt batf SBaffet rein ba&on ab# 
laufen, unb madjt fie mit QBeineßig, <Salj, Pfeffer, 
etwaä (Sitroneufaft unb 9>roüenjev6l an. 

@alat von 2\ettig f auf facbfifcfr. SÄait , 
nimmt guten SXetttg , ber niefct fcojji i\\ , fc&älet unb , 
fcfcneibet ifcn Dünn fc&eibicfrt in eine (Scbüffel , betreuet 
if)u gut mit ©alj , unb (aßt tyu eine 2ßei(e fctywifjen, 
gießt bann Dag äßaffer Daüon ab, gießt £ßig und 
$3aum6l Drauf, unb (freuet #)feffa Drüber* 
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&a\at von &aper», auf fScfcftcb. SD?an 

nimmt groflfe Äapem , bricht ihnen tic Stiele ab, 
überfielet f?e ein wenig, feilet fte burdj, nacfcbem fie 
falt fiub f werben fie in eine ©Rüffel getfcan, £>el, 
(£§ig unb ein wenig ®ein Drauf gegoffen, unb t leine 
Stoßncn unb gcfct;nitteue SD?anbeln brüber gefireuet. 
SJie f leinen Äapern taxm man au<# fo machen, nur 
brausen fie ni#t gefönt ju werben, 

Qfalat t>on Äurbiö, auf f&d)fifd)+ £>er 
Kürbis wirb in Heine ©mefe gefdjmtten, in SBafier 
überfoc&t, bann abgefeilt , autfgefüfclt, in bie ©Düf- 
fel getfcan, gefaljen unb gepfeffert , <£fiig unb SSaum- 
6i branf gegolten , unb flcin gefc&nitteuc <£üronenfc$a* 
Ien brüber geflreutet. 

Qalatt5onöraunfo&I, auf fadjftfdj. S)ic 
J^erjeu babon werben in QSBaffer unb ©al} ein wenig 
überfoc^t , bann auSgebrücft , in bie ©Düffel getfcan, 
85aum6l unb gjjtg brauf gegefien, unb Pfeffer brüber 
gefireuet. 

@alat von Schnett , auf fidpfifd). ®te 
grünen Otognen werben bünn unb läuglictyt gefönmen, 
im 2Baffer unb ©alj weiety gefoefct , bann gut burty 
gefettet unb abgefüllt, in bie ©cfcüffel getrau, unb 
QtaumM mit £jng unb Pfeffer »ermiföt brauf ge* 
goflen. 

@alat von rotten Kftben , auf ßdjftfd). 

S)iefe werben weiefc gefoefct, bann gefc^dlct, unb bümi 
fc&eibicbt in eine ©c&üflfd gestritten, unb Q5aum6l 
mit (f pig unb Pfeffer »ermtföt brauf gegoffen. 

@alat von petttfülen , auf f&dbfifdb. 

$Me Qßur jeln werben gefcfyaben , (djnbicbt gefdjnitten, 
in ber §leif4)brü£e weiefo gef oc&t , mit einer lödjericbten 
ÄeHe herausgenommen , autfgef üfclt, bann in bie ©cfeüf* 
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fei getfcan, QtaumM unb Grfiig brauf gegoffen , unb 
Pfeffer brüber geflreuet. 

Q>alat von £ri>dpfeln , auf fddfrftfd)* 
©ie werben abgewafcfcen , in SBaffec gcfoc()t , bo<# Ä 
mdpt ju meict) , bann gefd;dtet, unb fcfyeibid&t in bie 
©Zufiel geföuitteu, unb 93aumöl mit (£(Hg un» - 
Pfeffer vermißt Drauf gegoffen. 

@a!<tt Don IDelfcfcfot)! , auf fid)ftfd>. 
9)?an nimmt bie einwenbigen ©tauben, unb nacfcbem 
fie reingemacfct finb , t^ut man fie an baf fiebenbe ge- 
fafjene QBaffer. SBeun fie weicfc finb, werben (ie in 
ein ©ieb get&an , ba£ fie gut abtropfen , brauf in eine 
©Rüffel gelegt , fo, baß baf 3«wenbige von ben 
©tauben runb £erum f6mmt , unb 95aum6I mit 
(gfjig unb Pfeffer sermifcjjt brauf gegoffen. 

Öalat von Zepfeln , auf ßdjftfcfc. SWatt 
nimmt gute 2fepfel, fiic&t baf Äern&au* auf, fc&d* 
let unb fc&neibet fie fc&eibic&t , tfcut baju f leine rein* 
gemachte DCofinen , giefn üttafoafier brauf, jutfert e*, 
unb betreuet ef mit gesoffenem ^i^wet. 

@>alat von @par<je! , auf f&dbfifd). S)a* 
£arte üom ©pargel .wirb unten Weggefcfcnttten , bo<# 
fo , bafj bie ©tengel in einer (Bleic&e bleiben , bann 
wirb er weid) gefotteu , bod) baff er gan j bleibt , &er* 
aufgenommen, aufgefüllt, ein paarmal in frifcije* 
S3runnmaffer gelegt, auf ein reine* %u<fy &ernac&ge* 
legt baf* er trocfne , fcernacfc in eine pac&e ©Rüffel 
in bie^Xunbe gelegt , fo , bajj bie Äolben in ber S9?ute 
jufammen fommen, mit fcart gefegten unb flein ge> 
fca cf terf" £t;er n beffreuet , unb Q5aum61 , $|Hg un& 
Pfeffer untereinanber gerührt, brauf gegoffen. 

£5alat x>on ©arfcellen , auf fäd)ftfd). 
£0?an wdffert unb grdtet bie ©arbeiten auf , jiert eine 
Sre(fe (Fitrone mit 93lumen, |Mt fie mitten auf ben 

3E 2 Sei* 
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Detter , fc&lingt barum etliche ©arbeiten , baß bie 
©cfyrodnje auetodrttf fommen ,. belegt ben 9?anb mit 
(Suronenblütfcen unb ?aub , gtebt Die ©arbellen eini- 
ge frumm bie anbern gerabe brauf, betreut fte mit 
Äaperuunb Olfoen, aermifät ©troneufaft unb QJauat' 
61 untereiuanber , gießt e* übec bie ©arbeiten , be* 
ftreut fie mit pfeifet unb Idnglic&t gefömttenen (Sitro* 
neu , unb auf bie QMatter am Dvanbe legt man girro* 
neufc&eibeu. 

&alat x>ot\t£nbiv % ien , auf fSdjftfd). $9?an 
legt bie 3 'Sage laug im Sanbe gebunbneu (fnbimen 
a 3age au einen trocfnen Ort , fefct i£n fobann 2 
ginger tief in laulicfrteS QBafler ui einen Äübel, ben 
man mit einem ^eppicfc bebecft , unb fo lange an 
einem warmen Orte fiefcen Idßt , 6i$ bie duftere 
SMätter tterborrt ftnb ; bann nimmt man batf ^mmt 
baüon , fpaltet e$ , f rdufelt fte jugebeeft in laulicfytera 
SSJaffer, rodfät unb fetyroingt ifcn in einer ©ertnette, 
fcitf er frorfen i(? ; unb nun ma<#t man t(n entroebee 
mit QJauni' ober Vroocnjerol , Mein gefdjnittenen £wit* 
fceln , Pfeffer unb ©alj , julefct aber mit (£ßig , ober 
mit SBetn , Surfer unb (prowuieröl an , unb garnirt 
i$n mit rotten Stuben. 

&alat von ©urfen, auf f*d)jtfd}* 9J?an 
fcfjält unb feftneibet fte ju bunnen ©Reiben , tve(<$e 
mau mit ©afo beflreuet, eine jtemlic^e 9Peile flehen 
Idßt, ausgepreßt, roieber eine äBetle in (£ßig weic&t, 
ebenfalls autfbrücft , unb mit Qiaumöl , (Pfeffer, ©al| 
unb §f?ig anmacht. 

Qfalat von SlumenPo^l , auf voQttttv 

bifdfy. (Sc roirb im ©aljumlfer gefotten , unb Ealt 

mit 9>cot>eujec6I , Sßtg unb spfeffet angemaßt. 
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@almen , auf facbfifd? ju fiebert $?an 
nimmt ein beliebige^ ©tücf uon biefem §if<#, Wnct* 
bet etliche ©cf)nitte fcrein , bo<# nicfct gar bur$ , unb 
ftföet e£ in Sßaffer unt> <5al** QSBenn e* gar ijf, 
gtcbt man e$ trocfen auf, ffreut gefcacfte grüne ^3eter- 
jWe Drüber, unO giebt <£jjig mit ein wenig $>feffer ba* 
jn jum etntunfeiu 

Öaubojmem ©iefce Sönnern 
©auerfraut. ©ie&e Äraut» 

@df)ai>ett. 

Ödjaben in bet Qupp*, auf 6 fiett et d?tfd?* 
£)er ©djaben wirb frifd) abgefotten , bo<# mcfct }tt 
lange , Denn er jerfättt fbtiff gern , Dann eine gute 
Äapem* ober (Sitronenfuppe Dröber gegofien , uub auf* 
gegeben. 

©djabeti , auf 6 (iet reicht fdj {tefotteit. 

£D?an fiebet i£n-nrie Den ^e<$t, nur mu£ Sfc^t ge* 
geben werben , ba£ er trifft ya mel fiebe , weil er 
fonjl jerfällt* 

V3d?abeit r auf Sflerreidjifdj ßebaefen. 
ffac^bem ber ©djabeu retngemac&t - t unb in ©tuef en 
gtfctymtten Ifl , wirb er gefcljeu , in einen bünnen von 
Ü)?e(jl unb <3:t?ern gemachten £etg eingetaucht , in* fie* 
benbe ©d)nia!j getrau , (angfam unb gut autfgebaefen, 
unb eine beliebige ©uppe Darüber gegeben. 

Ödjaben , auf bflctveicbifd) gebraten. 
3)er gefc&nittene ©eftaben wirb eingefaljen , unb in 
©alj eine £albe ©tunbe liegen (äffen , i£n £ernad) mit 
©cfcmalj ober SSutter / wie auefy Den JXoff Damit be* 
formiert, ifcn gebraten, unb oft mit ©cljnialj betro* 
pfelt. 2Bemi er gar iff , wirb er mit in Q3utter ge* 

— 
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rbfleten ©emmelbr&feln 6e(?reut , unb eine gute Suppe 
barüber gegoffen. 

* ©egalen, 
©djafcn vonlpomtramm, auf btyntfftfp 

$U r5|teru gu t>ier fiot{> flein gefönittenen (porne* 
ranjenje^afen werben fecfyä Cotjj geflogenen ge* 
trommen , bieg feuchtet man mit jwei) £6ffetooll QBaf* 
fec an , rttyrt e* untereinanber , t&ut eä in einer t>er* 
jinnten Pfanne über eine mdfiige ©Int , (A&t e$ fo 
lauge feefcen , bi£ etf troefen werben wtH ; bann wirb 
bie @(ut ein wenig &er|tdrft , ba§ fte ganj troefen 
nnb braun werbein SOfrtn muß aber immer rubren, 
baß jte niefot anpicken. 

• 

€><$eber(. 

©c&eberl von Semmel , auf ifittttk 
ftifd). SDaä Q5rob wirb würjlic&t gefäuitten unb 
mit OJttlct) bene$t, bann etliche &;er f 9Kild;raum 
unb etwatf ©alj barunter gerührt , in ba$ SXetn an* 
fceiffe ©<#mal} get&an , unb im QJacfofen gebarten, 
bann nacf> belieben eine *on QBeinbeerlein unb gwie* 
be(u gemachte (Suppe barüber gegebeiu &ieß fann 
aud) auf bem 9vo(! wie bie Sftubelpfdniel fangfam ge* 
baefen werben. 

&d>itl, auf bßttveidbifä) öefottert. &t 
werben auf bie 2frt wie bie £ec&te abgefotten ; &oc& 
muffen (Je langfam ober gemac& gefotten werben, 
auc& niefct fo lange al* ber #ec&t, benn er jerfdttt 

gem. 
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©c&i forroten. 

&d)ilbttbttn mit (Zittotwxbtübe , auf 
b5(>mif<#. »an t^cft ben 6*ilbfr6ten Äopf, 
Suite , unb ©d) wau j ab , u»D fielet fte gan $ weich; 
nimmt fie & er aus, imt) nac&bem fte au$ i&ren ©d?a* 
len genommen, unb reingemac&t ftnb r t&ut man fie 
in eine blecherne ©cbüffel , giebt ein ©tücf ftiföcc 
Butter , (Sitronenfaft , gefc&uittene Sitrouenfc&alen, 
unb ÜKu*f atenblumen baju , unb laßt fie jugebeef t auf 
einem gelinben £i/fy(feuec etwa* bAmpfeu. ; 

@d)!lt>fr6;en <jut 3U foeben / auf bt>fc 
imfd). 2Benn man ben Äopf , Siijfe unb ©cbwanj 
abge&acft &at, fiebet man "fie im fceiffen QBaffer fo 
lauge, bi* fie fic& t>ori i&ren dualen l&fen * bann 
jtrlegt unD pu&t man i&nen bie fcfcwarje £aut ab. 
£)ie ßeber unb <2:i;erc&en lagt man Dabei; , würjt fie 
mit ,3fagwer , Pfeffer , SWutff atenblumen unb ©alj , 
ittbaan hißt man ein wenig jerriebene ©emmel mit 
jergangener 33utter in einem SXeinel anlaufen , worein 
man bie gewürjte ©c&ilbf röte legt , unb oft umrührt, 
eine gute Qrrbfenfuppe bran gießt , unb foebeu laßt ; 
man giebt noc& ein wenig QJutte* böju, unb riefet« 
fie entweber in i&ren fauber gepufeten ©egalen , ober 
auet) o£he bicfelbeu au. 

&d)ilbMttn, auf eine an&ere btymifdjt 
2lvt. S0?an t*rfä&rt bamit wie oben gefagt werben, 
uur ba§ mau fie , wenn fie flefoc^t fiub , mit jet^af» 
feiiec QSutter in einem Öteinel rojlet ^ t würjt ifnb mit 
*5>eter(iIIenfup|>e , ein wenig Qßein unb fauerer Zitrone 
fiebet , einbrennt imfr fie noefc mit ein wenig (Safran 
unb ftiföer SSutter &erfefct. " «r 
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. @c&infen. 
©djtnf en mit Kafloot , auf fr*tt3*fifc(>. 

SWan fc^neiOet Den rofcen ©cfcinfen in ©cbmtte oDec 
• ©Reiben , tfcut fle in Die Äa|f role , fireaet weißen 
(pfeffer mit geriebenen ©emmein Drauf, gie§t rotten 
SSJetn Dran , unb td^t fte gut Dünsen. 2Benn fte 
jar finD , legt man jie orDeutlidj in eine ©cfrüffef, 
Drutft Den Saft t>on einer Zitrone Drauf, unD be# 
legt Den 9tanD Der ©Rüffel mit grüner 9>cter^ 
fiUe, 

<&d)it\Un f 4Uf fadbftfib. ÜSan Idpt i&n 
auf Dem JXoffe »arm rcerDen , fefct i£u mit Den ge* 
wobnlic^en feinen Kräutern , ©enmrj unD mit jrcei) 
Sttfeto (©eiDelu) Champagner SEBWn tw()( wrDecft 
in eine Pfanne , ftecft i&n einige ©tunDen t>or Dem 
^urtcj)ten au ©pief}, begießt ifcnoft mit feiner 59rti$e, 
t>ie man mit Butter öerfefct , unD macfct enDUcfc t>en 
#etfc&epetlc& oDer (Souli* unD Sitroneufaft, oDer aucfr 
eine anDere beliebige ©auce Drau. ^ 

Riegel/ 

&d)U<$t\, einen Albernen auf bbbmifd) 

JU fteben. 3)?an xo&tit unD fpieft ifcn mit Singer 
fangen unD Dirf en ©peef , binDet i^u in ein faubere* 

„ - 3u<b , tfcut i(ju fe in einen groffen geräumigen 3:opf, 
mifc^t Outfmarin, Äümmelfrcmt, ©albet), £orbeer* 
bldtter , Majoran, friföe (Sttronenföalen , ©afj, 
f>alb SBaffer unD fcalb 2B;in untereiuanDer , t&ut e* 
in Den ^öpf r unD fteöct e*, tot? Der ©«lege! raeiefc 

' if?, Den man fammt Dem au* Dem ^opf in tat* 
te* iJBaffer, unD wenn er fa(t iff, auf eine ©c&ftflel 
legt, unD an einen füllen Ort fcfct. 

i 
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©eblegel von 2(epfelit, auf btymtfd). 

. 2Die2(epfel werben gefc^dler , unb in Qßurfel gefc&nit* 
teil / bie ©emmefn eben fo in ©Reiben , ldngli<$ bmte 
©trieme , unb bann in 2ßürfeln. 95on bepDen wirb 
gleic&üiel genommen , £erna<# QBeinbeerlein , $ucf et 
uub ein paar jerftopfte CSper baju genommen , unb 
tief* aUe^ gut untereinanber gerührt. £)iefj (>ernad) 
in eine Pfanne mit ©cbmalj gef(jan 7 unb fobalö e$ 
auf ber unteren ©eite braun i|f, in eine anbete 9>faitne 
tu* fceiffe ©;bmalj getrau , uuö e$ aucfc auf Der au* 
bern ©me braun werben (äffen.. 

£3cf)le<jel von Äilbern ; auf 6|lerrei'd)tfd> 
gefpitf r. 5)er ©c()(ege( wirb gefaljen , bie überfot* 
tenen gefeierten 3^9*« gefc^AIc , wie furje Lübeln 
gefönitten 1 unb mit autfgelbfleu ©arbeMen unb DJ)* 
fenmarf beu ©cfclegef gefpieft, bann in ein Stein mit 
QJwter getrau, Stfusfateubfumen , gauje %\vitbän, 
gauje helfen , tton einer Zitrone ben ©afc unb bie 
©egalen , jwep @(äfer QBein , unb ein wenig 3ttnb* 
fuppe baju gegeben ^ jugebeeft, o6eu unb unten gleitf)* 
tjidftge @(ut gegeben , unb jwep ©tunöen (ang|am 
bünflen (äffen , t$n bisweilen umgefejjrc , Da§ er ft<# 
iiicfyt anfeffen , unb verbrennen famt» Stadlern er 
würbe unb gar ijl; werben Hein gefc^nittene Jffapern, 
S0?i(c^raum unb ©ewurj bviju gegeben , unö ein wenig 
auffieben (äffen , ben (Schlegel in bie ©cfeuffel gct^aiv v 
bie Q5rü(je brüber gegeffen, unb aufgegeben. 

Stiegel vom Äalb , gefüllt auf fyterc 
teicfyifd). 3)er ©Riegel wirb unten aufgefc&mtte«, 
ha* Q5etn mit bem Steift &erau$genommen , ba* 
§fetfc& mit in 3)Wc& geweichter ©?mme( , mit auSge* 
Ibffen ©arbetten , Dc&fenmarf , Q3riefe(n , Sitroueiu 
föafen unb fpanifcfc jtubelfraut ganj flein unteretuan* \' 1 
fcer ge^arft, SBilc&rmnu, abgetriebene Butter , mit 

tri:c 
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i 1 vier jerf lopften <?t;ern batunter gemengt , ben ©d&fe* 
gel bamit gefußt , mit f dlbernen Siefen uub ©pagat 
verbunben , gefaljcu an bte SSutfer in* Dvein getfcan, 
ein paar 3n>iebelu, etlic&e helfen, ben ©aft von et* 
ner (Sttrone unb bie ©cfcalen, etwatf QBetn unb ein 
wenig Dtiubfuppe baju gegeben , i&n jugeDecft gut bun* 
flen laffen. SSeim er gar iff , giebt man «ein ge* 
fönittene Äapern, QKilc&raum unb ©ewürj baju , lä&t 
t&n bamit ein wenig auffteben, giebt ifcnauf, unb bie 
«Jrüfce brüber. 

@cblegel von ©d;öp8, auf b1ietveid)ifd). 
Jöiefe werben erff gut grflopft, bafi fie mürbe werben, 
tarnt fcaefet man ©peef , ©arbeiten , Sitronenfcfcaleu, 
Änoblaucfc, unb fpanifö tfu&elfraut untereinanber, 

. fliebt gefioffene Weifen unb 93?uefatenblumen batumer, 
fpiefet bic ©Riegel bamit , betreuet jie mit Sorbeer* 
fclätter , giejit 2Beiu unb <£(?ig brauf , faljt fie ein, 
unb läjjt fte jugebeeft ein paar ^age in bie|er Söeifee 
Itegen , fefcrt fte aber bisweilen um , bann an Die 
^eiflfe Butter in bie SSratpfaime getfcan , bie 95ei| 
trüber gegoffen , unb im Q5acfefen gebünflet , bo$ 
oft begoffen, baji fte t>on oben niefct troefen werben, 
fonberu gut faftig bkibtiu 

©Siegel von£afen , auf f&chfifd). 3»an 
fpieft ben (Stiegel mit gewürztem ©peef , byn|tet 
ijju mit ©peef, ©c&infen , etwa* Äalbjletfcb, ^rif* 
fein, ein eorbeerblatt, Pfeffer, ©af$ unb «urguu* 
Derwein im Stafttol , wenbet tyn flet&ig um , begießt 
t&n mit (Souliä , wenn man ba$ gett unb Q3tü$e in 
ein anber* Äa|Trel pajhrt fcat, giebt ben ©aft *>on 
einer Qutroue baju , unb ganürt i(m mit attfgebaef encr 
©wmel. (Sben fo fann man au<& bie ©cl}lcgel Mit 
«Oafen machen , aber nur rotfcen SBein baju uefc 
ttiru. 

©cfyfep* 
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. ©Kiepert* 
@d>!eyeit mit Äagout, auf frai^ftfcb* 

(5c wirb an Den ©eiten eiudef 4r6t f ttnb in Der 95ut» 
tet braun ge6raten, Dann gießt man ein wenig §ifc&* 
ober Ware ^rbfeubrü^e mit einem @la$ 2$$ein Dean, 
tfcut ©ewürj , ein Q5Änb<#en feiner Kräuter , (Sfcam* 
pignouen Daju , riifcrt ger&fietetf 9Re(jl barunter , Idßt 
e* gut auffoc&en, unb richtet etf ju einem QJorge* 
ric^t an. 

&d)leyen matinitt, auf ftambftfd)* ©i« 
werben mitten entjtüei) gefeftnitten, mit ©alj, ge|fof* 
feuern Pfeffer unb üftelfen betreuet, uujeitiger ?rau* 
Ben • mit ausgepreßten groiebelfaft brauf gegofien , unb 
jugebeeft ein paar ©tunben liegen laßen. ^)ann wer* 
Den fte in einen bunneu »on (Stjeritf SNe&I unb ©afj 
gemachten ^eig eingetaucht , an Die jeriafiene fceiffe 
SSutttr in bie Äa|Irole get&an , unb f<#6n selb ge* 
baefen. 

&cbmatn von martfcefo, auf b6&mifc&. 
S)?an nimmt neuu £i)erbotter, ein ganjeS (£t> unö 
16 80t J Sucfer, bieß wirb fo lange jufammen gc^flj 
fragen bis e$ Dicf wirb , bann werben 18 2otf> 
«ein ge(f offene SRanbeln baju getrau , unb gut uu* 
tereinanber geruht , Meß in einem mit QSutter we&l 
auSgefc&mterten 9?eif get^an , langfam gebarten , unb 
fcemacfc fachte autfgeföütt, baß er ni<#t jerfdtlt. 

&<fymatn von (Btieff , auf b6bmifd). 3" 
füffen ©c&metten werben vier ganje <£t?er f&nf 
ßperbotter gut §erf lopft , $erna$ wiener ©rieß brettt 
gerührt, in* Dteinel an Die fceiß geworDene QSuttet 
gegoffen, immer gerüfcrt, befonber* mit einem SSßef* 
fec t>om ftanb abgehabt , fobafo er ftc^ will an* 

fe|eu, 
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fefcen, unb fobalb er f<#6u braun unb bro*(ic§t i(T, 
( fo i(l ei? fertig. 

Qdjmarn t>on ©emmein , auf b6fcmi fcb. 

3il geröjf eteu unb geriebenen ©emmein wirb guter 
füffer ©cfymetteu gegoffen, Dann mer gan^e Qtyer, 
unb aefct £i)erDotter gut jerflopft Daju genommen, bie£ 
- gut uuterei.nanDer gerührt, Daun tu Die ^eiffe ©UP 
ter in$ Dieinel getrau, mit Dem Keffer immer vom 
DianD abgehabt , ba jj e$ fi# niefct anfe£t , unD braun 

werben (äffen- 

<&d)matnvon?*u<£et unb iXlanbcln, auf 
bobmtfd). S)ie gefeilten SWanbeln werben etwa* 
groblUJ) gesoffen, fcernadj werben ju £alb fo trief 
guef er als 9#anbe(n flub , (Sitronenfafc , unb gefeint* 
tene (Sitronenfc&alen getrau, Die^alle^ mit benSWan* 
Dein gut uuteretuanber gerührt , bann ein Korten* 
b(e# mit ©cfcmafj beffric&en , biefen SOianbeltetg fca(* 
ben $inger$ bief brauf gemangelt, unb t(n beg m&* 
fj iger £tfce (angfam gebaefen , bann $n mit einem 
jerflopften (?t;erweifT bejfricfyen , unb guefer brauf 
get^an, ba§ er r6f# wirb, 

Ödjmant t>on <3ptiiatf) , auf böfrmifd). 

^*Öer jerfoc^te ©pinatf> wirb autfgebweft , unb mit 
Dunb$marf gut unter cinanDer geff offen , £erna<# in ein 
Steine! au Die £eiffe QSutter getrau , unb jugebeeft 
Ddmpfen (äffen , bann vier ganje Srper unb toter C&jer* 
Dotter gut jerfiopft, ger&ffete unb geriebene ©emmef, 
unb fri|<$en f (ein gefoacfteu ©peef baju getrau , naefc* 
gefe(jen, baf* e$ ft<# nic&t anfe^en fann , oben unb 
unten ©tut gegeben, unb i&u braun, aber nic^t t>er* 
brennt baefen (äffen, &ewa<# in bte ©Rüffel getrau, 
jcrf^utttett , mit gefloffenem guefer unb SÖfutffaten* 
blumen betreut , unb braune Q3mter Darüber ge* 
jojfen. 

■ \ . 
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&d)matn von <Stie$ , auf 6j?errefc 

d)ifd). 3n Die ^eiffe C0?tlc& wirb ©c&malj obe* 
Butter mit etwatf geriebenen ©afran getrau , unb in* 
Sein fte anfinge aufsufteDcn , 0tie(rbrein gerufcrt, unft 
biejj etwa eine ©ttmbe lang bünften lafieu, bi* et 
reblet wirb , boety immer gerührt , baf? er fiel) utc&t 
auf Dem QJoöen, ober am Diaub feft fefct, unb a*' 
brennt. 

&dt)matn von ttTc&l , auf bfi ttteidyifd). 

9)ian gießt falte 9)?tl<# an fct;tne$ SÖJunbmefcl , rüfcrt 
etliche (Sijer barunter, maebt einen gut Durcfcgearbet* 
teten etwas ftteßtgcu ^etg brautf , giejrt in* fceific 
<5$mal} , unD iäjit e$ jugebeeft gut auäbünjten un.Ö 
braun werben. 

@d)merletn 
©djmerlcn # auf facfcftfdj 3U fiebert. ÜÄaa 

fefct Sßaffer in einem tfeffel fcalb Boll bei; , unb falj* 
es. 2Beun etf anfängt ju fieben , fefct man etf vorn 
§euer weg, t£ut bie (Schmerlen brein, läßt fte noefc 
ein wenig t>om Setter , bann werben fie fce^gefefct , uufr 
geföwinD aufgefoebt. Qßenn fte ein wenig gefodjt 
fiiiD, werben fte mit Qßetn abgefüllt, unb noety eine 
£Beile gefocfyt. £ernact) werben fte aufgenommen, 
unb mit einem SSogen $a\>i?t beDecft, eine QBeife 
flehen lafien, bann mit einer löcfcricbten Ä eile in bie 
©Rüffel getrau , unb entweber mit (£fjig gegeffen, ober 
eine beliebige S8rü£e bruber gemacht. 

Öc^merlen mit einer 25tufye, auf fad)t 
fifcf). £>ie (Schmerlen werben wie gew6{jiilici) im 
2i>a)7er abgefotten, nur baß mau fte niebt ju fe£r faljt. 
^nbeflen wrcb eine Q3rü£e von Sleifcfj|tippe , QiBetu, 
Öewürj, mit einer ©emmclfiume unD S&wter gemacht, 
in einem ^6pfci;en M\Qtte<i)t , über bie ©c^merleu in 

bie 
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bie ©cbüfiel gegofien, auf* Äofclfeuer gefegt , unb ba* 
mit ein wenig aufgefodjt, (£6 fönneu aucty Zitronen 
an tie 95räfce getrau , unb ftatt* Der ©emmelf mme 
ein paar 3)otter breiu gequierlet werben. 

Öcfcnecfen in einec guten Hubelfuppe, 

auf b$[>mtfdj. Stöan fiebet fie wie gewofcnlicf), 
fcbleimt fie mit ©aljroafier ab , unb tudfc^t fie ; bie 
£4u$cben aber werben mit (gfjtg unb ©alj gereinigt. 
9J?an mifcfct auägewafcbene Q3utter , geriebene ©em# 
mel, Kare (Sitronenfcbaleu , Ingwer, SD?u$föteublu* 
tfcenj unD ÜÄajoran untereinander, unb füllt bie £äu$# 
eben Damit. %u$ wdfcfct unbfcacft man io ober la 
©arbeiten f lein , foc^t fie in dttnbfuppe / treibt fie 
burety ein enge* ©ieb auf bie ©ebneefen 0>on beneu 
man bie er(?e QJrüfce abgießt,) <jiebt ein wenig c 2Beüi 
bran , unb richtet fie jufammen. 

Öcbnerfeu in öutter gebraten, auf b6fc 
mifd) ©ie ©ebneefen werben wie gew6{wltcb ju* 
gerichtet. Ingwer, SOhtffatenblutfc unb gefcbnitteive 
<5itronenf<#alen werben mit QSutter aernufebt, mit ben 
©ebneefen in bie J£>&u6<ften gefüllt, auf bem 9{o(l 
gebraten, unb mit (Sitronenfaft betröpfelt. 

@d)ned?en im 23aum6l gebraten, auf 
bfymifd)- 55epm Einfüllen t&ut man er|t 33aum* 
61 in bie $du$cben , bann bie ©ebneefen , unb auf 
tie wieber Söaumöl mit Pfeffer, ©ebraten werben fie 
wie fc&on gefagt. 

©djnecfen auf tfcbftfcb ge&acfr. QBenn 
bie ©ebneefen im Sffiaffer überfotten finb, baß fieb 
bie Jöecfeln löfen, werben fie aus ben Jpuiiferu ge* 
uommen , rein gemaebt , Hein gefcaef t , t>am an bie 
griffe QSutter mit ein paar fcart gefönten unb fleinge» 

febnit* 
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fc&nittenen Gfyctn get£an, ^ngwer, Pfeffer, Wlut* 
f ateubfumen , ^eingeriebene* Q5rob, gehörte fleinge* 
fcbmttene övesmarm / unb f feittgefcb nittcue Süronen* 
fetalen baju gegeben, unb geröffet, fcernacfc wirb eine 
gute Sleifd;bru&e Darauf gegoffen , unb aufgefoefcr, 
aufgegeben» ' \ 
©ebnetfen auf facbftfd) gibaäen. 2Betm 
feie ©c&necfen im SJBaffer* u6erfettcti ftnb, werben au*, 
gel&fet, rein gemacht, mit ©af} unb Spfcffr* 
roifc&t , eingefprengt , in einen Siegel an eine gute unb 
fieoenbe 9vinb*brü(>e getfcan, unb noefc ein wenig übet* 
locfot, fcernad} werben fie in ©riefc mit SJRefcl ur* 
mifebt , gewe(jet , an bie fceiflfe 93utter getrau , unb 
gebaefen. 

<$d)ntdtn auf fScbftfd) Qttod)t. Sit 

©c&necfen werben erjt im SEBaff« gefönt, bi* (ic^ bie 
SDecfeln aufl&feu, bann werben fte au* ben Käufern 
genommen, rein gemacht, mit ©a(j befprengt, unb 
eine SBdle bariun liegen gefaf[en, fcernacfc inein£6pf» 
c&en an bie fiebenbe Sleifcfcbrüfce getrau. 3"jw>ifc^en 
werben bie ^)dufer gefocfyt, mit <&afj aufgerieben, unb 
mit c 2Bafier au*gefpü(>lt. £crnad> werben in einem 
©tftcf im*gew*fc&ener Butter, Pfeffer, 3)?u*f aten* 
blumen, unb ein wenig geriebene* Q5rob eingefnetet, 
brauf ?n,bie #äufer t>on bi?fer üetmtfd^tfli Q5utter et# 
wä* wenige* getrau , fceruacl) bie ©cfcnecf en eingelegt, 
unb wieber Qiuttet brauf, wieber an bie vorige fie* 
benbe Sletföbrft&c gerfcau, äufgefoc&t, unb mit betj 
Rufern aufgegeben. 

(Scfjnepjm / 

&dynepftn auf ftantffxfch WQeridbttt. 
SMe reingemaefoten aufgenommenen imb in 4 ^betle 
gefönitteneu .Schnepfen werben;, mu flein^efcatfcw 

£pani' 
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(Sfcampioneu , Trüffeln uub Äalbermilc$ an Den jer^ 
lajlenen ©petf in Daä tfaßtol getrau , unD nac&Dem 
fie ein wenig geröfiet finD, giejk man etwa* §letfctv 
biw^c unD ein paar ©lä|er äßetu Dran* SBeun fie 
gar finD , jerrulprt man ein wenig SÖfefcl in einem paar 
jerflopften ©Ottern , verliefet Datf DCagout Damit, tfctrt 
ein ©tiicf frifetyer Untrer Daju , richtet e$ an, unD 
brüeft Den ©aft au$ einer ©trone Dranf. 

©djncpfen mit öuppe , auf b6{rnitfd?» 

SDian fdubert unD blnncbivr Die (Schnepfen in einem 
Äatfrol mit (Specf , ©ewärj, gwiebei unD 8orbeer# 
bldtter , bi* fie $atbt befommen , giejjt ÖJouülon 
fcrauf , maetyt eine €ou(i£ von Kartoffeln , gefc&wtff* 
ton ©emmelrinDen, unD etlichen gefc&nitteuen iWan* 
Dein, ftbft «ein, giefc Plare 3** Drauf, unD läfc 
ef einen ©uD tfcun. 2fIe?Dann foefct man geborte 
©emmelrin^e mit Der ©c&uepfenbrüfce auf , richtet 
Die ©c&nepfen Drauf, unD giebt Die (Eouli* brübet. 
©arnireu fann man fie naefc Q5e(teben._ 

©ct>ncpfeir, ZVatfetfdbnepfen auf frans 
3Öftfd) gerifiet. (Sie roerben entjroet; gefc&mrten, 
unD tu ©peef mit gtotebehi , >Peterji(len , unD einem 
©trdujjcfcen feiner Ärduter braun ger&(fet, Daunmirb 
eine QJrüfce von (S&ampionen Drauf gegoffen , und 
Darinn gut aufgefodjt. 

©djmtte Don &albefdjleöet, ober Äalbe* 
fcfrmtre, auf dfierreid)ifdj, 9tacf)Dem Der Äalb** 
fcfclegef in Dünne ©c&nitte gefc&mtten , unD folcfce ein* 
gefaljeit finD, werDeu fie mit ©peef unD (Sitronen« 
fetalen gefpieft, mit geriebenen ©emmelbrfifeln unD 
SOfe^l betreuet, unD im fieDeuDen ©<$mal| gebaefen, 
folcfce (>erna$ in eint mit QJuttec ausgefömierte 
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©c&üffel ne6eneinanbet gefegt # ben ©aft au$ einer 
€ürone Drauf geDrucft, fldngef^uittene Sitronenfcfta* 
leu , geflogene ÜÄttffateublumen unb au*gel&f?e ©ar* 
DeUeu Drüber ge^reuet, 9)?t(c0ratmt brauf gegoffen, 
auf* Äofplfeuet gefegt, unb auffieben gefallen* 

&0)nitte von ©emmein auf f^djftfdjj 
gefüllt* Örtliche (&?er werben }erf (opfe , gertebene 
©eminelbr&feln mit gneto, ^rifenet, f leinen OSo* 
ftnen uub ein wenig ©alj barunter gerührt* S)ann 
werben ©emmein in bünne ©Quitte gefänitten , Da* 
©erü&rte auf bie eine '©eite gefömiert , bie anbere 
Hälfte brauf gelegt , in jerf loyfte <£i;er getaucht ; an 
bie griffe SJutter getfcan, uub gebaefen* 

<3<twttte auf f*d)ft\d) gebtden* 3)ec 
teingemac&te ©pinnat& wirb ganj Hein getieft , un» 
in Butter get&ffet* Sfiac&bem er autfgefü&U i(T, fölägt 
man etliche &;er bran, t(>ut ©alj uub ©ewürj DajUf 
unörüfcrt biejjgut untereinanber , Daun werben Diinbe* 
nieten in bünne ©c&nitte gefc&ntaeh/ bie£ finbertfbief 
brauf gefc&miert , unb in ber 95uttet gebarten, bann 
na# belieben mit %udt* beflreuet» 

Öc&mtte von tnimöme&f, ebtt Ibutttt* 
febnitte , auf f^ftfefc* 3u einer {Mitten 9>fun& 
fhföer Butter wirb eben fo viel feine* 2Äunbme§l/ 
tuet Cöffel guten 2Bein, unb ein wenig ©alj genom* 
men , biet* jufammen gut untereinanber gerügt / bert 
Setg an einem füllen £>rt brei? bi* viermal übereil 
anbec gefc&lagen > bann eine* SJJiefferrftcfen bief autf* 
gemangelt/ mit einem SReffer jwep fingerbreite imb 
fingerlange ©c&nitte gefc^nttten / folcfce mit gut jer# 
flopften £r?wei& befinden, «nb im £>feu be? mapt' 
8ec #i&e gebaefen* 
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Qfc&ms* von Ärebfen , auf b6(>mifd?. 

SKan fcbneibet bie ©emmeln in Dünne @c^nt|c ober 
©Reiben , legt fie in eine weite ober flache ©cftuffei 
nebeneinander f begießt (Je ein wenig mit füffen ©ctymet* 
ten , (leeuet f leingefcacfte Ärebfe ober SMägen und 6* 
bern tum fleinem CBie^ brauf , Dann in einer falben 
?)f anb el # ober Äreb$mil$ fecf;d gange ©per unb fe<b* 
iDotter gut jerflopft unb gejucfert, auf bie<5emmel* 
fcbmfcegegoffen, Ärebäbutter Daju getrau, bte©cbm* 
£e mit feinen tfrebtffcfceren be|fo$en, oben unb im* 
ten gleichmäßige ©lutf) gegeben , unb fie bdmpfeu unt) 
braun »erben gelaffen. 

©c&niee t>cn ©emmeln mit itfaef , 4uf 

btyrnitfcfo. £>ie ©emmein werben ju bfinne©cbni# 
fce ober (Scheiben gefc&nitten, in eine flache ober brei* 
te ©cfcuffel nebeneinanber gelegt , bann gtefk man et« 
was füffen ©c&metten brauf, beffreuet fie fmgerSbicf 
mit gesoffenem Dünbtfmarf, gtmmet unb gucfer bar« 
über, gießt nod) etwa* me£r füffen ©dpmetten brauf, 
fefct fte jugeberft auf ein geltnbe* Äofctfeuer , lägt fie 
bämpfen unb etnfteben. 

Ödjntße von &albsfd)l£öd, auf 6ffrr« 

teid)ifd)- £>er Äalbtffcblagel wirb in fcümie©d)nit' 
te gejcbuitten , mit bem QÄefferröcfen breit geflopft, 
flefaljen, mit Stte&l beflreuet, in* fiebenbe ©cfcmalj ge# 
t£an, unb gebarten. iDief* nun lagweitf in eine bk< 
cberne ©cböffel get&an, eine Sage gebdfcter ©emmel' 
fcbnitte mit geriebenem Sparmefanfdf* brüber getban, un& 
fb fort , bann eine gute #ttyner * ober £Xinbfuppe bran 
flegoffen, unb e$ gut ffeben gelaffeii, baf e* mutbe 
wijcb | bann aufgegeben. 
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©Rollen* 

QdjoUcn, ober 2MitreirfdjoIfcn auf frart^ . 
}bftfd) Qet&ftct. ©ie werben erft mit <£fcampio» 
neu ; {Jttorcbeln, $p?rerftllen , feinen Kräutern, unb 
gwiebeln, alles fletn gefc&mtten , in ber Qiutter ge* 
r&jTet, Dann wirb ein wenig Sifdjbrüfce mit einem 
©laä 2Bein brau gegofieu , ein (£iugebrennte$ baruu* 
ter gerührt, Hüft wenn e* gar i(f, ju einem SBorge* 
ric|>c aufgegeben. 

©cfcolien mit Xagout, auf ftanriftfö. 
©ie werben gepult/ aufgenommen/ mit lü^bl tc- 
ft reuet , unb in ber Butter gebraten. ^ujnnfcbeu 
macfct man ein ©efcdcfe t>on (Sfcampionen , *iräffeitv 
Äarpfenmil<# , Keinen gwiebeln unb geriebemm Qkob, 
tfcut Die§ mit einem ©tücf 95utter in ba* Äaftrcl, 
unb brdunet tt, bann giefn man gute Stfcö* oüerflcu 
te <£rbfcnbrü(>e mit ein wenig ©aft unjeittger 'iraiu 
ben Dran , t(>ut Die gebratenen ©cfccllen Drein , rüjjrt 
ein wenig geröjteteä Ü)ie£l Darunter , lä§t e$ gut auf* • ^ 
f.oc&en, unb giebt es ju einem Q3orgeric£t auf. 

@c^6pfenfleifc^. ©iefce me&r unter Jtamm* 
&d)t>pftnfleif(b mit tltinen Äöben auf 

fcidbftfd). £)atf ©c&öpfenjleifö wirD bei;gefe§r, uub 
«ine *33J. k tIe (t^Den geladen , injwifc&en werben fiel* 
ite Otüben gefc&aben , tängltctyt gefebnitten / &ou Der 
Sleiföbrü&e Drauf gegofien, unD gefoc&t, gepfeffert, 
unb etugebrennt; unD wenn Da* Sietfc^ gar t|T, wirb 
€6 aufgegeben . unb Die Oiübeu brüber gemattet. 

©cb^pfenbalö. <£ie(>e $a\s. 
©cfcopfcnfcuU. ©iefce Äcule. 

y 2 eefe^pö. 
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@d)6p8ma0ert» ©iefce fcttagen. - 
@ct)6pönieren. ©iefce pfreren» 
&d)$psfd)k&l ©iefce ec&legcl- 

QfdjSpöficf xx>it eine &e&feule auf faefc 
ftfd) 3U braten- 2Tu Dem jungen ©ct>6ps|io& Cd^t 
man ba* QJein hinten eine (£cf e Drein , unb beugt e* 
fcerum, Id^c ifyn ein paar 'Sage im (?§ig liegen, fpieft 
ifcn Dann,, beffi^t i&n mit Steffen unb gimmet, bt< 
tröpfelt ifcn mit QSutter, unb bratet t^n betj madiger 

, ba§ gut faftig wirb* SBenn er gar iff, bindet 
mau einen £Re§fu£ an, giebt i(m auf, unb belegt i&n 
mit <£itroneufc5jnitten. 

©#6pe(Jo0 auf facbftfcfr 3»an 
nimmt ein ©tücf doii einem ©cfjöpeffof?, fcaeft r* 
ganj f lein , betreuet e* mit ©alj , vermengt e$ mit 
fleingefcacftem SXmbtfmarf, tfcut e* in einen niedrigen 
4 unb weiten Sopf, gießt ein wenig gkif^brü^e unb 
~ SBein brau , unb fefct i&n auf Äo^len. SBenn e* 
^alb gar t|t , werben Dtofmen , ^Datteln , helfen, 
SftuSfatenblumen , unb gefcfcntttene Sitronenfcfcalen, 
aueb ber ©aft au* einer Zitrone baju gegeben. Unb 
naefcbem alle* iufammen gut aufgef oc&t i|t , wirb e* 
aufgegeben* 

@(*6p0ffc0 auf ftchftfd) 3u$ertd?fet. 

&et ©4)öp*|to§ wirb in bünne unb Drei? fingerbreit* 
©tuefe gefebnitten , bann 9>eteriHie, 9>olep, 
miau unb ©cbnittlaucfc mit SXin&smarf Kein gef>acff, 
£>ie ©ebnitre werben eingefaljen, unb mit gesoffenen 
Pfeffer , Sfelfen unb SDhisfatenblumen , unb mit bie* 
fen gefebnitteuen Kräutern betreuet , mit ein weuij 
SBein eingesprengt , jufammen gerollt / unb jebe* 
fetücf mit einem .$6(}lrin fejt gemalt, i/nrnGw** 

. ben 

* 
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Den etltc&e £>otter jerflopft , gerteSene^ QSrob bar* 
iiiuec gerügt , Die iufammengeroBten ©cf)tu«e t»rettt 
eingetaucht, au Die fiebenbe Q5uttcr getrau , unb ge* 
bacfen , aufgegeben , uub bie 93uttet brüber gegoffen. 

©c&opsfiog mit llufietn gefüllt, auf 
ffcfeftf** wirb erji {>alb am ©pie§ ge< 

traten , bann werben ©<$rim* gefcfcnitten , folc&e woltf 
mit 2(uf?ern jugeflopft , gut mit 2Bein begojfeu, bar* 
rinn ^wiebeln gelegen fcaben ; unb wenn ber ©toft 
gebraten if? , wirb ba* Abgetropfte mit etlichen fleht- 
ge(>acften 2fuflern unb ©arbeiten mit Äapern unö 
Zitronen jufammeu aufgefegt, uub al* eine 35ru^e 
über ben traten gegeben, 

e4)6peptertel. ©iefce HammevictttU 

(Schwaben, 
@*a>aben auf f<fct>ftfdj «efoc&t. 5fn 

eine Äauue (iebenber QÄilcfc wirb ein ©eibel ©c&wa* 
Den eingerührt* (£r mti& im wa^renbeu fi\>cf>en im* 
mer gerührt werben, bajj er ftc|> weber anfefcen, noef) 
«ueft f lümpern fann. SBemt er halb gar if! , rubre 
man guefer unb etwa* SXofenwaflfer bärunter, l&fn 
tief* jufammen no# ein wenig auffioc^c« # unb giebt 
t$ fofcami auf» \ 

@djtb*fi3e von Ärcbfcn auf f&dyftfdy 
gebadtn, 9Kan faljt bie ausgefeilten ibebefcbrjäii' 
je ein wenig, wenbet |ie meinem Seig um, ben man 
von (E^em , SKefcl , flargeriebenen ßebfucl)en tmö 
SD?i(d> mac^t f bäcft fte im Riffen ©cfcmalj, unö bc> 
ßreuet (ie mit ^fngwer unb gtmmet . 

&d)\x>aniilu<£ vom Kinbe auf tfcbftfd? 
3W3eric^tet. <£m ©tücf Siemen wirb ittöPafie* 

• * unö 
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unb ©alj gefodjt. 2B;nn e* &af& gefoc&t i(T , wirb 
es {)erautfgenpramen , in einen weiten unb mcöri$eii 
getrau , ein üttaa§ ober eine Äanue »on bec 
S5iü(>e, worum -rf. gtfoc&t &at , mit einem Slöfiel 
ober ©eiöel äBein brau gegoffen , eine J£)aniwotf Äa* 
pern, eben fbtfel äKeerfatcfcef , eingelegte unb Nein* 
gc|ct)ntttene Qurfen, jwet; wm einanbet gefönittene 
grciebeln, tWusfatenblumen unb 9>feffer baju gege* 
beu, unb jugebeeft, fougfam gut einfachen gelafien* 
OBenn e* gar i(i , werben gcröffete «robfebnittt in 
bie ©cfcüffef getrau, ba* gleifö brauf gelegt ,un* 
bie söru^e brüber gegofien. 

Öd)ire&tfcbbr0tu ©ie&e 25rot>- 
&dj\$eineUuU. ©iefcc Äeule, 
@ct)#ctnefopf ©ie&e Äopf. 
@v&a?ein*mereft ©ie§e Zlietett. 

>v ©emmel, 
©emmtt fpatitfcb flefultt, mif b&frmifcfc 

Sßan reibt glatte ©emmein , reibt bie fcarte 9ünb« 
herunter , föneibet oben rtne ©c&eibe ab , &&|>ft fie 
inweuöig fcfy&n au*. QWan läfjt gefänuttene 9Äan> 
beln f >Pt|fajicn , Roftoen, ttut felbff beliebigen im* 
terfc&ie&lic&en ober reingemac&ten ©ac&en vermifefo 
mit rotten 2Beta , bei; geuer fc&nri(jen , unb fuflt e* 
in bie ©cmmeln, welche man cfbeft wieber }uma<$t,. 
mit einem gaben serbinbet, imb mif rotten ^USetu 
begieß ; man bdef t fte in ©<$mali , betreuet fte mit 
gimmet unb 3 1 ^; glaftrt jie. 

©fttimel gefüllt mit Heimn *)$<J*tof 
*uf bofcmsfd). S>a* innere au* ber ©emmel mit* 
ta €5c&mal| ober «utter gebrduuet, bief leinen 
gel ebenfalls mit geriebener ©emmel brau geffreuer, 

; . 
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in SSuttet braun gebarten $i feie# ade* mit fein 
lauglic^ gefc&uutenen Ctitroneufcljalen ; in bte autfge* 
(gierten ßmmtto gefallt , unb eine gute 9vtnbfuppe 
mit 2Burieln uub ©ewur* brau gegofien, . 
©emmclri auf ficbftfd) fuß gemac&t., 

H)ie ©emmdn wetben in langiic^te ©c^nittegcfc^nu* 
un- ß an feie &eiffe ®"«et getrau , unto fc&öu gelb ge* 
bacfen. S)anu läßt man ©a&ne in einem ^öpfc&ea 
«uffieDeii; gießt e$ auf ein Mtiue* gelbem (Smgebtenn* 
tfcut Sucfer* Staunet * uub fleine Dtoßnen fea^u, 
untrldßt bieß ju^mmen gut auffoc&eu, ®ie geba* 
efenen ©emmein tfcut man in eine {nincctie ©c§üfiel> 
gießt bieß ferauf ^ fe^t e$ auf* ifo&lfeuer , unb I4ßt 
e6 nur auffoc^etu 

eemroelfcfcmere. eie&c ekbmtte- 

Öauce »9» &r Intern, ober grüne @4tice ? 
SÄait tfcut $eurfia, ©c&nittltti$, Bertram; ß&f* 
belf raut , ©cM*«*« , fe&r wenig- Dtocfenbol , im* 
gitfimenfc&alen fleiu % macl)t (5e roaim in einem Äa* 
ffeot mit SSeuHlou unb Qfrmameßig , uut> gießet« 
»enij Gitronenfaft baj*« 9ftan fami au# ein. p<iaf 
©arbeiten , foartftefpfcene ß^e&bottet, gepeilte ©en*f 
mel, Pfeffer uub ©afj, gucfer, ^cweujer&V (£ßi* 
uub 2&ein # unb wo* fi<# baju föicft baju ue&mew. 

Qaitce Mn*-2f0rafrL §D?a^ Manntet bu 
Skrofel etwa* wefcl}, gießt ©tOlt mfe ^ feirauf, 
laßt e* itebe», (h£ e* verf^aiunt. > 

@auce ubec einen gebratenen ÄapitMif 
auf Mfrmtöfe* > bem Äap^uuerfett werbet» «ei« 
gefc^uittene ^wiebeln mit em wem® SRefcl gebrdunef, 
I;ernac& Stinfefuppc mit ©troneujaft, SKitffateubtottmt* 
Pfeffer uub SWajoran baju geffcan , unb untereiuauber 

auf* 
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«uftod&en gelafien , unb über ben gebratenen Jfapaurr 
flegoffen. 

©auce über emr eetodjtt ober ßebrate: 
tte Sunge , auf böbrm fct?. wirb ein <?inge# 
trenntet gemacht , brein fcalb <?£ig unb £alb SBaffec 
gegoffen, au<& etwa* Cttrone nfaft # Dvoflnen unb Jtt* 
% rtnrben , tmb ©ewärj getfcan , unb gefönt auf bie 
, Sunge gegofien. 

Qauce, eine Qthnt über jvn$e £u(>ner, 
<wf bibmifcfc. S0?an nimmt Bertram , 9>eterfHleit 
Unb Üftajoraii , fcaeft e* fleht , gieft guten 3Beiit 
{)inein, t^ut Pfeffer unb %udtt bajtt r tüfyct e* unter« 
einanber , gießt e* an bie £u£nerfuppe , barinn fle 
jefoefct fca&en, Idßt e* niefct lange fteben, fonberuimc 
ein paar 2Batt tfum f Damit e* bie grüne §arbe mdjt 
verliert. S&itt man bie 65a uce etwaä fcicfltcf? £afcen, 
fo tfcut man ein wenig S9?efcl ober braun gec6(lete 
©emmel , ober ein <£tngebrennte* brau. 

Miauet von XWrofeln ober «rbapfefo 
iber ©ebrarenes , auf bobmtfefo. S)ie Äarto* 
fein »erben geftyälet, (jerna^i trt Sßein ju QRog ober 
83rei) gefönt , unb guefer, Butter, (Sitronenfaft, 
unb ©ewärj bran gctfcan , eine £%nb£brü$e bran ge* 
joffew/ um feinen 55re^ # fonbern eine ©auce ju&a* 
leiij unb aufgefoc&f. 

©auce liber £ö&ner ober &atbffetfcb, 
tftif bbbmifd). Q3ier 6ber fünf eingefeuerte Zitro- 
nen werben mit eben fö *>iel 2(cofefn f lein mttereinan* 
*er ge&acf t , btej* in ©c&mafj olet in ber Butter ge« 
r6(?et , ein wenig 3)?eW barunter gemengt, ^ernaef) 
$alb SBein unb balb 2Baffer bran gegoffen , allerlei 
©ewärj naeft belieben unb §ucfer baju get&an, uiib 
fo lanje (leben §elafFt%, Ht e* etwa* bicflicfr wirb* 

■ ^fau« 
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@auce brau ii gemacht von ^arbeWen^ 
<Ulf btytmfd). ÜÄan nimmt einen töjfetootf Q*ut* 
ter in einen Äaffrol ober Otetnel , ober in eine ir* 
fcene Pfanne qetfyau, felbige mit einem großen ßöjfeU 
\>oU feinen $?e£l abgcbriuuet , (jeruacft nimmt man 
fcrep ober mer ©aröellen, mactyt fte retn, unb Die 
Otiten &erau$, fcacft jce ganj fleiu, t|>ut e$ htm; 
räfcrt e$ unreretnanber, gießt ein £alb ©eibel SPBein, 
etwas 2Betne£ig, unb gute Sietjtybrä&e ober Q5inül* 
Ion brauf , unb laßt e$ gut auffocfttn. 9Ran fatw 

belieben auc& ©ewurje unb föduter als *)>eter* , 
ftUe bran t£un, unb wie man null, 3ufa$e unb 21 b* 
4nberungen machen. 

• « @«uce t>on Hüffen auf faebftfd). ÖRart 
Idfc unb blanc&irt ein fcafb ©c&ocf wdlfc&e We,: 
fcfydlt fw ab, -flößt fie mir (£i;eröottern unb ©arbellen 
im 93?6tfe( , pafftet fte burcfy ein J>aartuc$ in eilt 
©eföirr , unb tü&rt (ie mit ^>cot>enjec&l , Pfeffer, 
©alj, (S&ampionen ein, unö SSertramepig an. 

@auce. ©iefce me§r *at>on unter Sca^f 
?Eun£e. 

@p<wf*rfel ober gefüllte ©panfau mit 

einer @uppe. QÄan jie$t ber wo&tgereinigten 

©paufau bie ipaut ab , mac&t *ou bem Steift , unb 

aon ©c&weinfett, geweichter ©emmel, (£pern f ©afj, 

Jfrdutern, ©ewurj unb Sitronenföalen , einen rofcen 

red&t ftac ge^aeften §arfc& , unb (freist ijjn auf bie 

■ftaut ; bann paßirt man \ ober 3 gebratene SXeb* 

fcü&uer , ober au<# orbindre £ufrner mit • Kartoffeln 

unb Puffern ju einem SXagout, tfcut i(jn aufben$arfcfr 

in bie £aut , welche man nun mit einem QJinbfabeit 

^ubinbet, auf eine KortenföüfTef / oben brauf aber 

breit 
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breit gelittenen ©petf legt , unb im Ofen rdf<# 
bdcft; nad) tiefem niacf)t man üon 2 gebratenen iXeb* 
fcu&nern, 3^ wn& ©emmelrinben eine (Souli*, weU 
che man burcfj ein ipaarfieb (freist; atöbann t&ut 
man Puffern , gefd)mttene Kartoffeln , ein ©tücf fri* 
fctyer 93utter, 9Äu$fatenblüt(>, (Sitronenfaft, unb »ort 
ber Souli* in ein Äaftrol, Idjh ctf „einmal auffoc^en^ 
richtet eä auf mitonirte ©emmelfc&mtte an , legt Die 
©panfau in Die STOitte , uuD garntrt e$ mit einem. 
£Kagout t)on ^riefeln, QÄaurac&en unb SRefewürffete 
ober macfc einen fauberen Äranj um bte ©c&üfieL 
, ÖpanfarPel matinitt, auf böfjmifd?. £ie* 
}u ifi ein raubet fettet ©panfdrfel gut, welche* man 
pu&t , mectett, unb in einen Kropf t&m> baju f&mmt 
fealb 2Bein , fcalb äNTer , Sorbeerbtdtter , ©ttoneg* 
fetalen, unb ©alj $ wenn eil wof)( gefotten fcat, tfcuf 
man e$ gefc&wtnb an$ bei: QJrüfce tu fa(tetf QSBftffer, 
unb bann in eine ©cpfiel. QJoii bec «rüfce tfcut 
man a , t>on SBeinefug aber 3 ©etbel in einen Kopf 
mit (XoSmariu, gorbeerbldttern, frifeften bldttcfcenwei* 
jefc^ntttenen Zitronen f 3>f u$f ateitbl At$en , 2Bürjne& 
f en , ein paar Weinbeeren , jeebrüeften tfnoblaucfc, 
tmb ein Viertel QSaumoi , Id#t aQe^ mitetnanber fte* 
ben , füfclt e$ wieber ab , gießt e* Aber ba$ ©pan* 
fdrfel, wefcfcetf man mit einem reinen ^ret(^en unb 
©teinen befefeweret , unb fe&t e* an einen füllen 
JDrf. 

&panfittel wtiff mit 2fu#*rnfaucc, auf 
bbfymifd). £)env ©panfdrfel wirb ber Äopf abge* 
fc^mtten , unb bann wirb etf ge*>iertf>eilt , mit ©alj, 
SBein, Pfeffer, 3wtebel unb K&imian tu Brunnen* 
waffet gefegt. 9)f a n ma d)t über b a $ Sdrfei eine 
nmffe ©auce t>ou ©c&arUtten unb 2fu|?eru. 
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. ^panffrfel auf fcan&fifdb gefüllt, (gfr 
wirb ein Öejidefe von ber feber überfoebten ©peef,: 
gj>ampiouen, ©ifj, pflfer, feilte« Ärdutern, unb ■ 
ein n>eutv) ©albei? gemacht , ba$ ©panfdrfel bamit 
gefÄHt, jugend^t, gebraten , oft mit Butter begofien, 
ttwo wenn es gar i\l , mit gebatfeuen 9>eterßllen ober; 
©«mmelcinben aufgegeben. 

Qpattfacf el auf fcänj$ft#& 0ffoc&t. <£* 
wirb gemertjjctltt , erft tu ba$ jfajlrol an Den jerfafle*; 
neu» ©pect getrau unb gebedunet , bann eine gute f rdf* 
tige QSrüfce bran gegofien , ein paar mit helfen ge* 
fptefte S^iebeln, ©alj, Pfeffer , unb ein 95Äfcbletm 
feiner Ärduter baju gegeben. 9Benn e* balb garge* 
foc&t ift , giejit man ein 01a* QBein bran, giebt eur 
bunneS gelbe* (£tugebrenme$ ba|U r unb ld§t eä bamit 
n 0 et) gut auf? odje 11 . ; Saun richtet man e* in einer 
©#uflel an , brueft ben ©aft »on einer Zitrone bar* 
auf, unb belegt ben Oianb Der- ©Rüffel mit gebarte* 
nen peterfillen, unb mit bem gefraefenen £trn vom 
©paufdrfel. 

&vanf&tttl auf f$d)ftfd) (tebraten. STOan 
nimmt ein 4 ober 5 ^oefren alte* ©paufaef el r ma#t 
e* rein f fcaeft bie gunge unb' 8eber mit ein wenig 
©peef flein, rii&rt Darunter ©alj, SRelfen, Pfeffer, 
unb Qftnäf atenblumen , faljt ba* Sdrfei von innen, 
füllt eS bamit , unb bratet e* am ©piefr 3>ic §Sn* 
tern QJeine müffen fcoefc flehen , unb ein £01» bajwt' , 
fc&en gefteeft werben. iOie twrbefn Qfeine werben 
gegeneinanber gebeuget. QJon auflfen wirb e* ni#e . 
gefaljen. 2Beim e* anfdngt ju naffen , troef net man 
e* mit einem fanbetn Sucfr ab. Sranf fefct man ein 
wenig Äet ferne uom Se«er f tunft eine ©peef f<#warte 
»rein , unb be|?rei#t Da* Sdrfei bamit oft im wd£r 
: renbe« QBenbe«. üBenu t* jar ijt, liefet man tt 

t>om 
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aom (Spieß , fe|t ti in bit ©d?ÄlTel wie ffe&enb, unb 
jieeft i£>m eiue ^omeranjc in Die ©$uaufce* 

©pargel auf fic^fifd) eiti3ule<jen. QBait 
fef>t einen ^afif mit 2Bafier bet; unb faljte*, bann 
nimmt man (öpargef in 93iubel gebunben , unten an 
ten (Stengeln ein wenig abgefeimten , unb fterft ifcn 
in beu 'iopf , wenn Jbat SBaffer fiebet, nimmt ifcn, 
aber gfetc^ mfeber fcerau*, legt i£u erbentlidj in ein 
Säßcfceu, ffreuer 9>fcffcc bajwtfc^cn, gießt $ßig brauf, 
unb fc&ldgt batf Sd&cfcen ju. 2Peun man nun bawm 
brausen miß, fo Idßt man tfjn im 2Baffer aufrieben, 
boty baß er ni<#t }it weicht wirb» 

©pargel auf facbftfcfc }\iQetid)ttt. 3Kati 

fdjneibet fc&öueu großen ©parqel in einer gleichen fdiv 
ae ab , überfiebet ifcn im 2ßa(fer , boc& baß er etwa* 
t>drtltc& bleibt, ^nbeffen fe|t man eiue |innerne 
(Sc&ulTel auf ein Äo&lfeuer, tfcut ein großem ©tuef 
Butter breiin 3 lT ^^ jerge^en will , (feeft man 
eine 3?inbe QSrobä an eine ©abel , unb rüfcrt 
c* immer fort bamit, bi* ftc rec&t bicflitfct wirb, brüeft 
Gttroitenfaft brein , unb rüfprt immer fort- 5) er ab» 
gefettete warme (Spargel wirb inbeffen in eine warme 
©c&üffel get&an , bte abgerührte Butter brauf gegoffen, 
«Pfeffer unb SföueifatenMumen brftber geffreuet , tin» 
bie ©Wülfel ein wenig auf einen Siegel gefegt, worinn 
Slßaffer fiebet 

@par«el auf fidfftfd) Qtbadtn. Sttau 

nimmt frönen großen (Spargel , fdjneibet ba* 2Beiffe 
baoon bis auf ba* ©rüne weg, wdfcfct ifcn, unb focfjt 
ifcu im QBaffer unb ©a(|, boefc baß er ntc^t ju weiefr 
wirb, aßac^t bann einen etwa* bicflicfc fUcfRuben 
Seig *cu CKefcl , (Si;erti # unb 2»il#, ober lieber 

2Beiu, ' 
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SBetn i tunft i>en gefottenen (Spargel brein , unb bdcft 
t^n in ber Butter fcbön gelb» 2Äan fanit auch Die 
€>$äffel eine* gefegten ©pargeltf Damit belegen; 

©petf?. 

©pei£ von Stcpjfeln , auf &ffcrrru$tf& 

S)ie QJorftorffec ober auch anbere 2fepfe( , welche fe* 
nett füfHichen ober weichlichen ©efehmaef haben, wer* 
Den gelchälet , folchc ju gan j Dünnen Scheiben ge* 
f<$ntttfn, in -ein ~fiaff.ro! getfcan, ein wenig Qßeinttub 
guefer Daju getfccm , unb (Te jugebeeft fachte fo lange 
Dünjtcn gelaffen , biä fie ganj weich unb mürbe finb* 
iftun ju Dreißig Sfepfefa ein CSiertelpfttnb €itronat 
genommen , folgen ganj Hein gefönitte n f ein SBier* 
telpfunb fleingeffoffeuer QKanbeln, ein Viertelpfund 
Diuchgeftebten Surfet, unb ein wenig geriebene ©em* 
melbrö|eln , mit 8 jerflopften £)ottern , alle* gut im* 
tereinanber gerührt, batf 2Beifje dou € gern ju ©cfcnee 
geflopft, auch bartütter gefchlagen. £>ie£ nun in eine 
mit SSutter auägefcfcmierte blecherne ©chüffel getrau, 
unb im £>fen ober in ber £X6^re gebaefen* 

Öpeig auf tytcrretdjtfcb Qcmifcbt. #?an 
nimmt Heine kühner unb junge Rauben , jetfehneibet 
ft», unb überjiebet fie mit einem jungen, in ©tücfen 
gefchnittenen Soinm , in einer Dviubfiippe , unb bünfiet 
«S hernach in ber Butter» ^"jwifchen tfcut man in 
ein anDereä SXetn gebaefene ober gefottene fin6bel, grü* 
ne Srbfen, gefc^nttrene grüne ^eter(ille f geriebene 
<5emmelbr6feln unb entjwep gefchnttrene SKaurachen, 
twD büntfet bieg jufammen ebenfall* in ber Butter, 
gießt bann bie ©uppe bran, worinn Da* §leifch ge* 
focht ^Ät / 'äftt ein wenig fteben , unb giebt e* (jer* 
nach W** öaö §leif<h, ober man läßt auch Daß yleifch 
Saturn auffreben. 
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Spiegel auf Zllatsipan cbtt ttXanbtU 
tottcn 3U mach zn , öag tt fd)6n iretf fey. 
SWan flopft tu einen glafirtcu £df<#en ei« frifc&e* (?t?* 
wei§ , ein wenig gut SXofenwaffer , unb einen gute« 
^&etl JTarnarienjucfer, wo()l unbfo lange jufammen, 
biä etf rec&t weiß, unb fo bief wirb, tüte ©trup; 
altfbann ff reicht man e* auf QKarjipan ober SDianbeU 
terten , unb lä(jt etf auf einem »armen Ofen cc# 
Irocfucn. v* 

©ptnatfr auf frtfiuoftfdj. 9Äan nimmt twt 
<5pinat{) ^te gründen unb }aite(ten ?ÖIdttec , fcacfrfte 
ganj fleht, t^ut eä an bte jerlaftene 95uteer in £a£ 
ÄafJrol mit fleingefcfcnitteuen ^wiebefn, unb rö)let 
e£ auc. Sann t^uc man gebratene &aj?anten "bam, 
gieft ein wenig guter Dunbebrttye brau, jerrufcrt eilU 
$e jerflepfte (£t;er itt ein wenig 2P?ilcferaum , ru^rt 
btejj aud) niit geriebenen StttiSfatentluraett unb 95iu** 
fatetumG barunter* Saßt alieä jufanimen gut foefoen, 
unb giebt e£ bann ju einem Q3orgericfct mit gebarte* 
nen ©emmeliiuben , ober gebaef cnen <£(>ampionen auf 

©ptnatj) auf itaUtnifö. Sföan blantfirt 
ifm mit ©alj in ftebenbem QBafier, unb tfuu if>n itt 
friföe* SBaffer, brüeft i(>n au* , lebnetbet ifcn nefcjl 
einer gwiebel «ein , tfcut i&n mit 9>fefier , e«l| f 
SRuäfatenmifc , unb ein wenig QJafllifum in ein £a* 
(Irol , tarin.11 man jutcr Butter pagtrt, (laubt boju 
ein wenig SKefcl, gieflt SSoutllon brau, unb la&t $n j 
gcfcfcwinb einf oc&en ; garniren fanu mau ifon beliebig. 

ÖpiQmOiöein. ©ie§e ttlor ßdn. 



mm 
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«gfetnbeiffer. 

^üttinbeiffcv auf fädyfifdb <jefotten. (Sie 
werben er(! lebendig in ein (jeifietf 2Baffer getfcan, baj* ' 
ifcnen ber (Schleim mit Der £aut abgebet, Dann im 
QiSaffer , unD ©alj gefotten , unO eine (Erbfenbrüfce 
trüber gegeben» 

©tmte- 

©ttnre auf fransoftfefc gebaefen. €>ie 
werten mit einer beliebigen Sitte gefüHt, abgetroef* 
tiet, in Der Butter gebaefen, aufgegeben, mit ©alf 
unb ^Pfeffer beffreuft , mit Dem ©aft unjettiger ^rau# 
$en betröpfelt , unb um Den SXanb Der ©cfcüfief geba* 
cf eue ^peter (Uten , o&er ©emmelrinben , ober gebarfene 
gifc&lebem unD Sif<$mi(cfc gekgt. 

Stinte mit Äaflout , auf framfytfcfr. 
&k werben in Qöeiu mit <öalj, Pfeffer, einem 
©tücf frifefrer SSutter, unD einem 93ünb(eiu feiner 
Ärduter gefoc&t- 3Benn fte balb gar fmo, ru(>rt 
man ein wenig ger&ftetetf SÄe^l Darunter; Daß Die ©ante 
tief lieft Wirb- Di testet (te foDann tu einer ©c&üfiel 
an , imb belegt Den OCauD mit gebaef enen 9>eterftttea 
oDer ©emmelrinbetu > 

Öttrl auf 6(ierreic&ifc& gefotttn. ®lan i 
ftebet fie n>ie Den Raufen , aber nic&t fo lange i uut 
feferieft fit mit fufc&em 2Beine£ig ab. 

@tor. ; ' 

@r6r mit Äiiben, auf frafis&fifcfr. ©f 

wirb in beliebige &t üefe gefefenitten , gefaljen unb ge* 
pfeffert, in Die Äa|ircfe mit gefönttteuen unb in guter 
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$feifdjbrüfce £atb gor gefoc&ten Oiübett an bie £etffe 
Q5iuter getfcan, unb braun geroflet* ' Storni wirb et* 
was uon ber Steifcftbntyc , woitnn Die Stuben gefoc&t 
'ftub , mit einem ©las 2Bein brau gegojfen , unb ein 
25ii|ci)tetn feiner Äräufer baj» gegeben; unb wenn e$ 
gar i(f , rufcrt man ein Dünnet gelbe* (£tngebreuntetf 
baiunter , unD gtebt e$ ju einem SBorgeric&t auf* 

©t6c mit tut$et örufce, auf ftam$>ftfd)> 
€r wirb in ©tücfe gefc§nüten , unb mit ©alj un& 
«Pfeffer beffreuet. £)aun nimmt man (Sfcampignonen, 
Trüffeln , Borgeln unb feine Kräuter r fcaeft biej* 
umereinanber f lein f töffet e$ in ber SSutter, gtejtt 
bann eine beliebige furje S5rü$e bran, unb wenn e* 
aufoefoefct, t£ut man bie ©törflüefe hinein. 2Bentt 
biefj jufammen gar gefoefct tfl , jerflopft man bret? ober 
tner <£per, rü(jrt ein wenig gevöffetec? 3Ke§t breity 
tmb rüfcrt ot im wäfcrenbeii ©ieben barunter, 

< &todfifd), auf 6|lerretd?tfd) «ebacfcm 
Stadlern bem @tocf ftfc^> bie #aut abgejogen ifl , wirb 
er in ©töcfen gefcf)nitten unb eingefaljen , bann gut 
«utfgebrueft, mit 9Äe&l unb ©emmelbröfcln betreuet, 
tinb in ©c^)mal| ober 95utter fc§6n gelb gebaefen, 
fcennd) bte ©Zufiel bamit belegt, SWilc&raum brauf 
gegoffen, mit SOJuäfatenblumen gewür jt , auf* Äo&U 
feuer gefegt , unb ißn ein wenig aufbüufTen ges 
laffen. 

Qtodfifd) mit Ätreen , auf i>ftetteid)ifdb> 

©ebalb ber ©tocfjtfcfr überfetten i(f , fo wirb er 
fcldttelwei* au^gel&ft , baß bie (Sidten unb #aut weg» 
lommett. Sftun eine Sage ©tocfjtfd) itt ein 3?ein 
get(>an, geriebenen jfreeu, <5emmelbr6feln , SÜ?uefa» 
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immer eine ßage ©tocfjifc&, unD eine Sage jfreett 
mit ©emmelbröfdu unD ÜÄUc^raum , Gintec uut 
©ewürj get&an, Dann jtigebecft, unD i£n gut Dün* 
(Ten uni) aufjleDen laffen. 

Örocfftfcb mir @enf unt> Surret, auf 
5|lccrcidjifcb- Wachem man Den ©rocfftfcfc abge* 
fetten , unD Die ©raten Dason genommen (>at , tvicD 
er gut abgefei&et , Dann <Senf in t>eifier Butter über - 
Dem §euer jerrüfcrt, bocfr nic^t jum 2(uffieDen fom* 
meu (äffen , unD Dann Daruber gegoffen, ober Daju 
gegeben. 

@rocf fifdt) mit milcferaum , auf hfatz 

retc^tfct). S)er ©tocffif* wirb in ©tücfe gefönte . 
ten , in* fieDenDe SBaffer getrau , unD uberfotten , Demt 
er braucht liiert »icl, weil er gleicfc jer fällt unD ju 
QPaffec wirb , &ernac& gie§t man Den ©uD weg , un* 
fcf)r6cf t i§ti mit fri|c&em Gaffer ab , fdubert i(m t?on 
£aut unb ©räten , t(>ut i£n lagweiä mit flein ge* 
fc&nittenen gwiebelu unb ©emmelbr6feüi in ein sXeüi, 
unD r&(fet i&n in Butter , gießt fcernacty etwa* 9)iil$* 
räum Drauf; tfntt 3ftu£fatenb(umen, unD gefönittene 
grüne $>eter (Ille baju , unD läßt i&n jugeDecft gemacfc 
auffteDen» 

<3>tocf ftfcfc mir mild) , auf 60rrretcf»T<fe 

9)?an überfielet Den ©tocffifö wie gewöbnlicfc im 
QBajfer , pu&t i&n §ernac& , l&ß t&n fcon feinen @rd* 
ten , unD faljt i(m , unD richtet ipu in einer ©puffet 
an. Statin wirb ein ©ngebrenntetf mit Mein gefc&nit* 
tenen gemacht, SDfifcfc Drauf gegoffen, unD 

aufftebenD über Den @tocf fifcty gegoffen, jugeDetft auf? 
,ff o&lfeuer gefegt , bajj er ein paar <SuD t$i\U 
@tocfftfd>, auf f&d)fifd) ßefoc&r. 
flewäfferte ©tocfjtfö wirD in ©tücfe gefc&nitten, in 
einen ^opf getrau , an* Seuer gefegt , unD nur 

S ein * 
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etn wenig QBafier brauf gegoffeu f aber fein ©aty, uub 
tfcn nur ein paarmal gut aufftebeit laffeiu SDaun 61 
eine (6$rt$te ©c&üfiel get&an, ba£ er gut abrinnt. 
Sr>tx\\a<j) wirb ein groffe* ©tücf guter Q5utter in einen 
Siegel gebröcfelt, ber ©tocffifcl) warm üou Q3eine« 
gepfiueft, mit tyftfftt uub SWutffatenbfumen in ben 
Siegel getrau f uub unteteinanbec gefc&wenfet , bau« 
in bie ©c&üffel getrau, uub aufgegeben. 

etodtffcfe mit ZtWften , auf f&cbftfd). 
/Die SÄöfcren »erben geföa6en, würflic&t gefdjnittrn, 
in *Kinb*bru&e gefönt , unb Pfeffer uub QJutter baju 
getfcan. S)er ©toeffifefc wirb N in QBaffer ein WvMüg 
Aberfotten ünb gefallen* 3)ann wirb er abgefeilt, 
von ©rdten getöfet , in einen Siegel getfcau , bie 3&6f> 
ten baju, untereinanber gerufcrt, jugebeeft , unb et« 
wenig gebdnwft, bann aufgegebeu.- 

@cocf fifdj mit TpttttftWt, auf fidbftfd). 
S)er ©toefftfd) wirb überfotten unb abgefetzt , bami 
wirb Butter in eine ©Ruffel gebriefeft, ^ngwev, 
©alj , SWuSfateiiblumen unb gefcaefte grüne ^JeterfiÜe 
untereinanber gemengt brauf ge(?reu?t, ben ©totffifcfy 
gebldttert, t>on ©rdten gel&fet, eine Sage brubet ge* 
mac&t, bann wieber QJutter mit ttfrmifdjtem ©ewurj 
taauf getfcan, uub |b fort, bit alle* in ber ©cbüftcl 
iß, fcernacfc jugebeeft, auf* Äo&lfeuer gefegt uub auf» 
gefoc&t. JÖer ©toeffifä) muß im ©ieben nic^t triel 
gefaljen , auefc &ernac& nic&t Biel ©al} bratif geffreuet 
werben. 

&todftfdt) mit öutfer unb Öenf, auf 
ßdbftfd). £)er abgefoc&te ©tocfjifcb wirb gut abge* 
feilet , bann von ©raten gelöfet, ge6ldttert, in eine 
©Rüffel getrau, S)ann t&ut man in ein $pfdim<#en 
Butter. SBJenn fie jerlajfen iff , giebt man ©enf 
unb ein wenig 9Be in baju , tu&rt biefi uwereinanber, 

giept 
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gie§'t e$ in bie ©e&üffef u6er beu ©tocfftfcfe , fe|t (Te 
aufs Äo&lfeue* , la$ alletf jufammen gut warm wirb, 
Jdfr e$ aber nic&t jum focfocn fonmmu 

Strauben , auf b5bmtfdj. ©ec$tf groffc 
C6ffe(üofl Ü)?ef;l£ werben in einem Steine! üter ber 
©tut I;ei§ gemacht unb immer gerührt , Dann ein CBtcc* 
tclpfunb ©cfcmaf} baju get^an, unb ge&rdunet, bann 
in ein ^6pfel etwa* me£r QBaflfer alt 2Betn iufani' 
men gegoffen , folefoeä naefr unb uaeft an ba£ gebräunte 
SDf e£l fiebenb gegoffen , unb immer gerührt , ba£ erf 
ftefe nid&t ftumpet, bieg fcernac& in eine ©Söffet ge* 
tfcan , fünf (?per unb fecfctf £)otter gut jerf fopft brau 
gegeben, ©alj baju getrau, einen gut Durcfcgearbei* 
teten weber ju lofen noeb §u fe|len 'Seig braus gemacht, 
nun ©trauten brau* formirt, unb folefee im ©c^malj 
laugfam gebacken. 

©trauben mir ^tiefer , auf btymifd). 

Sttan nimmt fünf £6ffefoofl S)?e£( , feuchtet e$ mit 
QBcin an , fe&ldgt feefe^ ober fieben Sper bran , 3u* 
rfer naefe belieben , maefct braus einen bünnen unb 
flieffenben "ieig , tfcut i^u in einen ^cicfyter , unb (d(5t 
ifcn tu ©cfcmalj ober QJutter autfjiieffen uub baefen. 

©traubenmit SucfVr, auf &ftttvei<fyifd). 
3Äan nimmt fc|>&ne]9 SWunDme£r in einen 2öeib(iug, 
maefet ben Jeig mit füllet dJlUäs) au , tfmt gut abge* 
lüfcrteä (Sperflar, unb eben fo »tel gefügten 3ucfcr f 
unb etwa* ©alj bran , arbeitet e$ burety , maefct ei> 
neu ni4>t attyu bünn flieffenben ^eig r gtefh ibn butefo 
fcen Sucferflraubentricbtcr in ba$ fiebenbe &<fyma\i f 
fcdcft fie weiß, unb biegt fte 6emacfe warm um ben 
SRubelwalger, 

5 2 £3£rau; 



©trauben mit (Bethen , ober Qfrrauben 

4Uf biietteidbifd). gu einem (^eibel warmen uni 
gut abgerührten SWilc^raum , werben fecfc* Dotter unb 
vier (£per gut jetflopft, unb jweg ßöffetooll guter 
©erben genommen* Sftac&bem biejj gut untereinander 
gerührt ift, tßutman in einen Qßetbling gute* SOfunb* 
roefcl, blö*let ein ©tücf frifcher Butter Drein, gießt 
bat Abgetriebene baju , etwa* ©alj , arbeitet Den 3etg 
rec^t burch, ba§ er jwar ftieffenb, aber bocf? nictyt ju 
fcünne wirb, lagt ihn burcf> ben gewöhnlichen ©trau* 
benlöffel in ba* ftebenbe ©<#mal$ rinnen , bdcft au* 
jebem S&ffefooO eine ©traube, jutfert fie, unb giebt 
fie warm auf* 

Strauben gebacfen , auf bftezteidbifd). 
5)a* SWunbmehl wirb erft warm gemalt , in eine 
©chüffel getfcan , ftebenben 2Bein mit ©ctjmalj brau 
flegoffen , bann ju jeber ©traube fo viel a(* man ma* 
d)en will , ein ganje* <?p unb einen JÖotter mit etwa* 
©alj genommen , ben *ieig wie gewöhnlich in ber ge* 
hörigen glufHgfeit gemalt , baß er burc^ ben ©trau* 
benlöffel lauft, bie ©trauben im ©cfcmalj gebacfen, 
gejucf ert , unb warm aufgegeben* 

Strauben von m.lcbraum, auf 6fler* 
teid)ifdt>. $f)?an rührt foe £ä(fte Sttilchraum unb ; 
bie #dlfte <?i;er jufammen , t£ut fchöne* ÜRmibmehl 
unb ein wenig ©al| baju, unb macfct ben ^eig in bet 
gehörigen SlüfHgfeit, nimmt ju jeber ©traube einen 
©traubenlöffetooll , läft e* an* (iebenbe ©djmalj lau* 
fen; unb nacbbem fte fcfyön röälet gebacfen (tnb, tu 
(freuet man fte mit Surfer. 

©trauben von 2(epfeln , auf tfcbftfd). 
3)ie2(epfel werben gefcfcälet, ba* «fternh««* wirb au*» | 
ge|tochen, bann in bönne ©Reiben gefdjuitten, in ei* 
Jiem »ott £t?ern, ÜKehl, Sucfer, Simmet unb 0\o* 

fen* 
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fenwaffer bicf lieft gemachten "Setg eingetaucht , an bie 
&eiffe Butter getfcan , gefcftwinb gebacf en , mit 
bejtreuet unb aufgegeben, 

Steige!, Pfannen^cfeeU ©te&e tOiicb 

^ Strubel- 
Strubel, Jlumpelfirubel , mif 6(lerret 

d)ifd). 3 e (w überfottene Q3eifcfceln werben mit ge* 
wetzten ©emmein , mit grüner 9>eter jttte , ^apauner* 
fett unb öltnbtfmarf Hein untereinanber gefcacft , ge* 
röfiet unb ausgefüllt , bann Hein gefdjnittene Äern* 
feiffen, <?per, einen ßöffefooll 9J?if#raum, gemifcf)te$ 
©ewürj unb <5al$ baju genommen , unb bieg alle* ju* 
fammen gut untereinanber gerübrt, bocb ba§ bie §ülle 
nt$t ju feucht wirb» Wim f$6ne0 9Runbmel)l auf« 
Sftubelbret genommen , folcfteS erff mit ^eiflem 2Baffee 
angemaßt, bann etltc&e gauje (gger, unb ba$ Älare 
Don eben fo Dielen (Epcro baju genommen , ben ^eig 
gut durchgearbeitet , bünn autfgejogen , bie Sülle brauf 
geff rieften , jiifammen gerollt , fingerlang abgebrucfte 
©Grübeln gemacht , bocft bafc jte titelt ü6er £>aumen 
fcief werben, folcfte fternaeft auf eine beliebige %xt ge* 
foeftt ober gebaef en , unb ■ mit brauner Q5utter , unb 
gerodeten ©emmelbrofelu abgefcftmaljen* 

Strubel mit &r<£ur en* , auf t>ftetteid)if<t). 
£>et ^eig wirb na* belieben wie bei) ber Ärebgffru* 
bei gemacht , bie Sülle maeftt mau *>on überfottenem 
©pargel unb von ben übrigen bep ber jfrduterfuppe 
gewöhnlichen Printern, folcfte werben Hein uinerein* 
anber geftaeft, in ber QSutter gebdmpfet ober ger&ffet, 
Sflacftbem tiefe Äräuter ausgefüllt fiub , werben in 
2Bem geweic&te ©emmel , 3a (Sper , 99?tl<fcraum, 
©alj, unb ©ewürj genommen , bieg alle* gut unter* 

ein* 
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etnanber gerührt, auf beu auSgejogeneu 'ietg gcflrt^ 
«freu, jufammen gerollt, unb wie bie anberu Strubeln 
gebacfen. 

Strubel t>on £ed)fen , auf 6ff erretdjifd). 

SRan macfo: an© (£t)ern unb 9)?e§l wie befannt einen 
l £eig, jiefct ifcu auä, ber .£)c(&t wirb in ©aljwaffer 
überfotteu , uon feinen ©räten gelbfet / Nein gejjatf r, 
in Butter mit gefc^nittener grüner 93eterfill, ©ewürj 
unb ger&|teten <8>emmelbr6feln gerö|tet, ben autfgejo* 
jenen ^£eig mit 9Ri($raum 6ef?ri$en, bie ftülle brauf 
gpfd;miert, jufammen gerollt , in ein wenig SRüc&r aum 
überfotten, bann ein ©tücf fri|cfcer Butter baju ge* 
geben , unb bei) oberer unb unterer ©Im braun wer* 
ben laflett. 

©trübe! von itttnbeln, auf oftetttichifcb. 

<?$ wirb ein gewöhnlicher SJlubelteig gemacht, autfge* 
jogen , unb mit Q3utter betropft, nun ju einem SBier' 
telpfunb fletti geftoffener Sftaubeftt , eben fo ml burefc' 
gefiebteu §ncf er , unb feepä <$fitt unb neun Dotter 
jerf topft baju genommen, untereinanber gerührt, bie 
Sülle brauf ge(?ri#eu, jufammen gerollt, in bie griffe 
Butter gerfcan, o&eu unb unten ©lue gegeben , baj* 
jie braun wirb, bann fiebenben SÖüIc&raum brauf 3* 
goffeu , unb gut auffieben lafifeu. . 

Strubel von fcopfen , ober fcopfenflrus 
bei , auf 6fterrei4>ifdj. SÜ?an maefet einen rnfir* 
ben ober autfgejogenen Seig , bie Sülle wirb von ab* 
getriebener Butter ober ©c&malj, tnrn ganjen (£t?ern, 
gemeierten Q5rob, flein geriebenen iöopfen, ÜKilcfc* 
räum, ©afj, unb QBeinbeeren gemalt f fo, ba0b«§ 
alle* jufammen gerüjjrt wirb , übrigen* wirb fie wie 
bte 93?ilc^raum(?rubel gemacht. 

dmifel von ZSrebfen, auf b{ietttid)ifcb. 
3>?au. nimmt j, <£ für fftnfjtßtt Offenen aefct ganje 

/ Grper, 

■ 
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€?er, ttoit trter (gyttn bat Äfare ober SBeiffe, jer* 
flopfc biep im warmen- QBafler, fafjt e*, unb macfct 
Damit üon gutem iJRunbme&l einen uic&t aKju feffeit # 
fpitOeru etwa* lottern 'Seig gemacht, ifcw gut abge* 
fcfelagen unb an eiuem warmen £>rt etwa* fielen 
(äffen, ba§ er aufgebt. 31 un anbert&alb 9>funb Äreb$# 
butter fo lange geriet n , r bi$ fte fdumig wirb , Vitt* 
jig jerflopfte (fger baju gerührt, bann fteben Qrper. 
mit ÄreNbutter abgerührt , füffe Sftilcfr , gr&ne 9>e* 
ttrfiU unb ba* «reite tton giften geffofien mit %v 
weic&tem Q)rob barunter gemengt , bie§ uun atle^* ju , 
ber jerriebeneu Ärebäbutter gut tmtereinanber gcrü&rt, . 
auefc ein wenig froefenen gerdmerten iDopfen, mit 
©ewurj, ÜÄikfcraum, unb gefcaeften tfreb** 
fcfywdnjen barunter gemengt. ^e|t ben ^eig Dünne 
ausgejo^en „ bie güK brauf geftme^en A jufamnKnge* 
roüt , in bie fiebenbe frifefce QJutter getrau jugebeef t, 
eben wie unten g(ei$mdjKge (3(ut gegeben , fie barimt 
(d)ön braun barten lafien , fcami fiebenbeu CWilC&raum 
Drauf gegoffen unb fte gut auffteben fafiem 

Strubel t>on ttlildjrautn , auf offerm* 

d>tfd). &er ^eig wirb gemalt wie bep ber Äreb* 
flrube(> t>od) wirb auf bie §lecfea SWilcfcraum mit 
einem (taten (Eingerührten uermifefct gt|Tri<t)en , mit 
geriebenen ©emmelk6fefn beffreuet, 95utter brauf 
getrdufet h unb wie bie Äreb£|?rubel gebaefen. 

^etu&el von Ärchfen, auf f<Sd}fifc&. $Me 
gefottenen Ätebfe werben auögelojit, mit OJüibsmarf 
Hein getieft , in eine <Sc&üffel getrau geriebene 
unb in ' Söutter gerötete ©emraelu, mit etlic&en £)ot* 
rem unb ©eroürj barumer gerührt- $)ann tpirb ein 
*5eig »on <£pern unb 3)?efcl gemacht 1 ein wenig ge* 
faljen, büun autfgemangdt, erfl jertaffene Q5i»tter mit 
faurer ©a&ne wrmifc&t brauf gefc&miert, bann bi; 
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gülfe brauf gcffric^ett , lufammengerollt , unb tute ei- 
ne ©cfcnecfe geformet, an bie griffe QJutter in Die 
Äaflrolle getfcan, oben unD unten ©Im gegeben unb 
fc^ort gelb gebaefen , bann aufgefoefct , [Äffe (5a ^ne 
teauf gegoffen f unb &amit gut aufgefoc^t r aufge* 
gebent - 

• • * • | • 

@til3 ober piamanfcfyt , auf btymifd). 

SÄan fiebet ein ©effanbenetf t>on Ädlberfüffen , fo 
tfarf , al* etf ferjn mag, ldj*t ba$ @e|fanbeue mit fie> 
ben , wie man bie ©lag , pflegt ju machen , ober * u 
tfeben* nimmt ein Hein ©tücfctyen , bon fünf *ber 
fec&* <?gecn bie £>otter , eine fcalbe QKaag v>on bem 
Men Qßein, Simmer / (Ettronenfctyaleit , 3 u( * er / ut * 
gie§t£ auf bem Seuer ab , bamit cö nietjt jufammen 
lauft ; wenn Das? ©effanbene {ergangen ifl , brücf t man 
e$ burefc ein reine* £aartuc& »nb fuljt e* in ber ©c&öf* 
fei. 2fuf biefe 2fvt maefct man auefc bie QRildjfulj, 
, nur baß man ftatt ber G:t?erbotter 24 füffe unb ia 
Gittere SKanbeln nimmt. 

Qul3 t>ort pomeransen unb Cttronen, 
öuf 6 fierr ei d) ifd). Cßo« ben ^Pemeranjen unb €t# 
treuen wirb b«$ ©elbe in guefer abgerieben, ba* 
QBeifle bat>cn weggefänitten, ber Äern (jerau&jenom» 
men. £>ie ©djalen werben ju ©pdlteln gefönttte«, 
unb mit bem abgeriebeneu ©elben in ein mefKngeneä 
33ecf getrau , jefcn £ot{> guef er , uub j wep £ot& #au* 
feubtattern , bie ben 'Sag aorfcer in lautiertem c 2öafier 
jerweiefct , unb in einem Dfein über ber ©lut aufge* 
l&f? ftub, baju getrau, unb untereinanber wie ein 
fcarte* gefotten. Sftac&bem etf fcernacfc burdj ein 
wollene* 3:ucfr gefettet iff, in ©egalen eber ©Idfer 
gegpfien , unb an einen falten Ort ßtngefteUt , baj? e* 
fi* füllet. ^Ul3. 
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Öttlj von VOein , ober Jvummelfulj , auf 
Z>fletttid)if<to. 3« jwct) 9)?aß guten SBein wtrö 
ein ©eibel Raffer, 12 <Sßlöffel*oll <£§tg f »on Drei> 
Zitronen Der <Safc, t)on einer bte flein gefdjnttteueti 
©egalen , iwanjig ganje ©ewücjuelfen , swaujig ^Pfef^ 
ferf örner , ein ganje* ©tücf 3»9«>er , jroanjig QMüfc* 
fafrau ; 'unb ein 9>funb 3ucfer genommen , unD Dteji 
alle£ jufammen in einem meßingenen Q3ecf gefottetn ' 
•fternad) roerDen jwetj £ot|) attfge(6f{e £aufenblattem 
fcaju getrau ; unD nachdem e$ gut eingefotten iff , wirb t 
etf burdj ein wpllenetf indt) gefeilt, unb in Deep ^eile 
öbgetfceilet, Der eine K ityil wirb in eine ©cfcale oDer 
<5d>uffel gegojfen, unD flehen (äffen., mit gefeilten 
unD ^alb jerfefrnittenen 3)?anbeln unD 9>ifta&cu be* 
fpieft 1 Die anDere Hälfte wirb Drüber gegojfen , unD 
tmeDer gefpieft , unb enbltcfc gießt man Den Dritten 
3#eil Drauf, fe|t e* an einen falten Ort &in , Daß 
e$ rec&t frifä unD falt wirb, unb gie6t e* tyf 
mti) auf. 

Öuls t>on Surfet, auf öflerretdjtfcb. 3" 
einer fcalbeu 9#aß SBeiu unD eben fo mel Qßaffer, 
tfcut man Hein gefc&uitteue ©ttonenfc&alen , unD läßt 
fte eiu paar ©ub t£un , Dann nimmt man vier Cot(> ' 
twiffe £aufenblattern in ein Sletu, gießt anDert^alb 
©eibel fctföee? QEBaffer Dran , unD naefcbem fte über 
iem Seuer vergangen finD , gießt man e$ ju .Dem (£r* 
(lern , unD laßt e£ {ufammen fo lange tfeben , biä e£ 
jtc& fuljet , Dann n>irD etf Durcfc ein wollene* %u<$ ge* 
feilet. 9hm macfjt man wrfc&ieDene garben , weiß 
mit f (ein gefc&nittenen 9J?anbe(u , rotfc mit 2flferme$, 
gelb mit ^omeranjenfc^alen, grün mit ©penat&bopfeu, 
unD blau mit QSeigelfaft. 5)ie ©ulje wirb in eben 
fo Diele Abteilungen gereift , auf ©c&alen getrau* 
jeDet eine Sarbe gegeben 5 unb na^Dem e$ falt i|fj 
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fann man entweber jebe ©cbale befonber* aufgeben, 
ober auefc bie $arben in einer weiten unb flauen 
©cbuffel üerfe^en unb jufammen geben» 

Qfub t>on Wentel , auf offerretdjtfcfc. 

3u einer falben 9ßa§ frtfe^er Wentel wirb ein (9?a(i 
frifebe* SJBafler gegofien , unb in einem mejHngenen 
QJecf fo lange fieben laffen , bi* bie ©ienteln bie 
gacbe vertieren , bann wirb ber ©aft bureb ein 
c 3:u# gefeifcet, unb wieber an* geuer gefefct, guefer 
fo viel al* nötfcig iff , bran get&an, von fecb* <£itro* 
iten ben ©aft öaju gegeben ; unb naebbem e$ gut auf* 
gefoc^t $at , wirb e* burefr ein wolle n eä 'iueb in eine 
©cbuffel ober breite ©<#ale gefettet , ein 8ot& aufge< 
löfler unb burdbgefei&ter -Oaufenblatteru bran gegofien, 
unb falter aufgegeben. 

von Stimmet , **f ojfcrrridjtfd)* 

Sfcan nimmt fecb* gute faftige Zitronen, reibt von 
brepen ba$ ©elbe mit einem falben *pfnnb guefer in 
ein mefimgene* QSecf , gie§t eine 9Äa§ frifc&e* 2Bafr 
fec bran , bräeft au* biefen feebtf Zitronen ben ©aft 
brein, t&ut vier Sotfc ganjen gimmet, unb ein 2ot& 
aufgel6(!er unb burebgefe^ter ^aufenblattern baju, unb 
lapt biej* jufammen gut einfie&en, unb feifpet es? f;er* 
nacb bureb ein wollen** $ucb in eine ©cbale ober 
©cbuffel. 

0ub t>on fcifc&mCDeicbfelfi / auf 

resd)tfcfr. SWan nimmt jettige 2öei<bfeln , jupft bie 
©tengein bavon ab , unb fi&ßt fte im,3Rörfer gut, 
fliegt fie in einen 2Betbling , unb Idjjt fte jugebetft 
jwet) ©tunben lang tfe&en , $ernacb wich ber ©aft 
turdb ein *£ucb gefeilt , an* gettei gefefct f %udtt 
nacb belieben, unb anbert&alb £ot& anfgel6|Ter unb 
burebgefeibter £aufenblattern bajn gegeben; unb nacb' 
bem e* gut aufgef oc&t i(l , wirb bie ©ul§ bureb ein 
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•t)aarjie& in Die ©egalen fletaff^n , unD an einen taU 
ten Ort fcingeffellt. 

Q11I3 d*u llmatilUn, auf 6|*erreidjifdj. 

Q3on ten jetrigen 2fmerillen werten Die Stengel abge* 
jupft , Die -Oälfce Dat>on wirD in einem Ü)?orfer ge|tof# 
fen , in einen äßeibling mit Der andern #alfte juge- 
tgftttj guten 2Bein Dran gegofien, unö Drei; ober vier 
©tuuDen jugeDecft (!e£en lafleu, ^ernac^ inetnmejhn* 
genetf Q3ecf gegofien ; unD nac&Dem e$ eine Viertel* 
ffunDe gefotten fcat, wirD e$ Durdj ein gelafien, ' y 
Dann nimmt man §u einer 9Ba£ ©aft ein &albe* 9>funb 
guefer, unD jroet; gotb aufgelöfter -Oaufeublattern, 
ld£t e$ bur<# Den ©uJjfacf laufen , füllt &etnad) Die 
©cfcaleu Damit au , unD fcfct jie jugeDecft auf Datf 
©Der au einen falten Ort. 

©ub von bürten XVeidbfeln f auf6flers 
reicfrifcfc. 9)?an f?6#t eine 9Äa§ geDörrter Söetcfofefa 
in einem €0?6rfer , tßttf e* tu ein raejiingene* Q5ecf, 
giefr eine 3tta|j rotten 2Bein, unD eine £albe 9Baf< ' 
fer Dran , unD 14 ßt e* jugebeeft Dretj ober uier ©tun' 
Den fielen , fe§t e* an* Seuer ; unD nac&Dem eä eine 
2>iertelffunbe lang gefotten (>at , wirD e* Durcfc eitt 
^aarfieb gelafien , wieber an* §euer gefegt r ein ßat* 
be£ ^f u,1 & 3 uC ^ ec *Ai u det^an , jroep 8otft in SPafiec 
aufgel6fler -Oaufenblattern Durcfc ein £aartuc& Dran 
gegofien, unD nac&Dem e* noefc eine 2ßei(e gefotten 
(>at , wirb e* Dur<# ein ©ieb in Die ©cfcalen ge- 
gofien, unD au einen füllen £>rt jujeDecft fettige* 
fteUt. 

@ulj von (Ztbbeeten, auf t>ftetteid)ifd). 
5)ie jeitigen unD auägefuc&teffen (SrDbeeren werDen 
jerrteben , unD Durcft ein toieb gelafien. £>anu wirft 
ju. einem *pfunD (SrDbeereu ein 9>funb Sticfcr 9*' 
nommen , fo(d;er geläutert , unD in etwa* QBaffer 
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tief eingefotten, £eniadj wirb ber (Jrbbecrenfaft bran 
gegofien, unb uac^bem er etwas bicflicfc gefetten if?, 
jum ©ebrauefr aufbewahrt. 

@ul3 von (Ctutrtcn , auf öflerretdjifdj. 
3n einem neuen boefc auSgefottenen »Oafen wirb fri» 
fc&eS Öuellwaffer bei?gefe|t. SBenn es fiebet, legt matt 
ein paar fiuitten hinein , uub la^t jle weiefc fieben, 
herausgenommen , unb jwcp aubere wieber f>inan ge* 
tfcau, baS ©ute unb SEBetc^c bauen abgefdjaben , unb 
immer fo fort/ bajj fie weifj bleiben. £>aS ©efc&a* 
bene wirb ganj fein jerrieben, fo mel &e(f als gu* 
cf er baju getrau , SBaffer bran gegofien , unb gut JU* 
fammen gerührt, boefy ba§ es bief bleibt, ans Seuec 
gefegt unb fieben lafien, aber immer gerüfcrt, ba§ eS 
ftc^> rnc^t anfegt. &uf einem {inuecnen Heller probtet, 
rinnt es ntc^t viel, fonbern gefielet; fo ifl eS genug 
gefoefct, bann warm in ein @ef$trr getfcan, unb auf» 
bellten. ü»an fann ju einem 3>fuub £>efl fünf 
QJiertelpfunb guefer nehmen , fo wirb es be|?o w# 
fer. 

@ulj von $etfd)epetfd) , auf bftttttit 

d)ifd). &ie guten reifen #etföepetfc& , auf welche 
f4on ber iXeif gefallen iff, werben *on tfcreu ©pifcen 
unb (Stengeln rein gemacht , in balb 2ßaffer unb f>alb 
2Bein gauj |u S5rep gefoc&t , bann burd) ein fyireneS 
©teb gegoffen, ba§ bie ferner weg foramen, wieber 
ans Seuer gefegt , guef er , gimmet unb Weifen ge* 
({offen baju getrau , etwas Sitronenfaft , ganj flein 
gefc&nittene Sitronenfc^alen , unb in QBaffer jerriebe* 
wen ©afran jugegeben , unb i&n reefct bicflicfc einjte* 
ben (äffen. $ta$bem er ausgefüllt if?, wirb er in 
ein ^ucfergla^ gefüllt , unb an einem füllen Ort jum 
©ebrauefc aufbewahrt, 
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&ui$ von tnotiUen, auf &{ictttid)ifdb: 

JDic jeitigen SÜiorillen werden fcalb tu SBaffer unt> 
fcalb in 2Betn gauj ju S5rei) gefönt, Dann bur<# ein 
£aarfieb gelajfen , wirb er aitf $tutt gefe£t , fo tue! 
§ucfer alä man (öaft f>ac baju getfcan ; unD naebbem 
eä gut Dtcf eingefotten ift, wirb e$ etwas überfuhr, > 
in ein gutf erglaä gefüllt , unb jum ©ebrauefc an einem 
füllen Ort aufbewahrt. 

Öul3 von %wetfd)ten , auf 6f?erretc&tfdj. 
SWan läßt eine fupferne Pfanne , bie m<$t verjinnt 
ifl , re#t &eiß unb fa(l glufcenb werben , fc^röcfr fit 
mit ein paar fcöffetooll 2Beineßtg ab , gießt frifc&e$ 
SHJaffer unb etwatf SBein hinein, tfcut tec&t jeitige 
gwetfe^feu ober audj gebörrt* hinein , unb läßt fie 
ganj ju 95reo fieben , bann Idßt man (le jugebeeft über 
Sftacbt an einem füllen Ort |?e{>en* 3)e$ awbern "Sag* 
werben fie burety ein <Sieb getrieben , an* §euer ge* 
fe&t, guef er, ge|f offenen gimmet unb Weiten ba ju 
gegeben, unb fte gemaefc etnjieben (äffen, bis fie rec^t 
litflict) werben, boef) gerührt baß fie nic&t anbrennen, 
etwa* warm in bie ©fäfer gefüllt , unb an einem taU 
len Ort aufbewahrt. 

, ©uppe. 

• # * 

@uppe von Halen. Sttan läßt i$n in ein 
wenig ober furjec QSrA^e , e* feg nun 2Betn , S5iec f 
ober ^Baffer in ©tücfe gefc&nitteu fieben , nimmt 8Rilc$, 
Wispelt ober quiertt ein wenig 3)fe£l Drein , |ct;ldgt 
aueb ein paar £i;er baju , rü^rt e$ wo£l untereinanberj 
gießt e* bran, t(jut gefloffene SÄuäfattnblumen, (Sa* • 
fran, Pfeffer unb OJofinen ober Korinthen ba ju , unb 
läßt e$ wofcl auffoct)cn. Unb naebbem man fie em* 
weber fuß ober fauer baten will, fo t$ut mau na<$ 
^efieben Surfer , ober 9Be inejjig mit Sitronenfaft bran, 
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tö|let (jernad) ©emmeln in ©cbetben gejc^nirren ent* 
weber am geu^r ober in Der QJutter braun , uub tfcut 
fie hinein. 

Quppe von $afanen ober Kcbbubnern. 

S)a* $letf$ t?on gebratenen iValan ober £Xeb()ü(>neni 
wirb dein gedurft, eine in ©c&metten geweichte ©c m* 
roel baju getrau, gefeilte SÖfanbeln, unb eiir©tütf 
frifcfye Q3utter genommen, biefc alletf in einen QÄörfet 
get^an , unb ju einer QKaffe geholfen , faxv.a(b in bei! 
^opf , ober in bie 3va|Trole gelegt, $ü£nerfuppe brauf 
gejofien, gefönt, burefr ein ©ieb gclaffen, Mt ubru 
ge in ein feinet 'iuety getfyan , ausgepreßt, unb bie 
SSttafie weggeworfen : bie ©uppe wieber an* §euec 
gefegt , 9)?u$fatenblnmen unb ÖSutter bran getfcan, 
«uffiebeu lafTen, ©emmelfc&nifce in ©cfcmalj gebräu* 
net f in bie ©cfutffel mit ben übrigen jerfdjnitteneii 
©tücfen von gebratenen §a|anen ober 9veb{m£nern ge* 
legt , bte ©tippe brauf flegoffen , jugebeeft , auf* ge* 
tinbe Äc£(teuer gefefct , unb ein wenig bänflen ober 
bdmpfen laffeu* 

Qfuppe von £aiiöb£ob ß ober bie foges 
nannte jfiöerfuppc , auf bbbmifcb ju machen. 
ÜRan t(nit allemal eine ßage gefönittene* £ausbro& 
unb eine Page t>on Plein ge^aef ten faften traten (»oit 
toat e£ fei; , bo<# ifl Kalbsbraten unb ifapaunerbruff 
am beflen) gießt Äapauner < ober Otinfcäfuppe Darüber 
unb brennt ©cfcmafj brauf. 

Qfuppe vonVOtin f auf b6j>mifcb- QJfän 
üevmifcfor ben bajn be|Timmten 2Bein mit jwet) $?6ffeU 
t>oll friföem SZBaffer , 4 rbottern unb f üfien 9)?ilc^ 
caum, 14 fr* wobl ablprubeln , fluttet fte in eine 
Pfanne , worinuen man jnwor ein wenig ©a mal* beijj 
werben läßt, verfemt (Ie mit gimmet unb SNutf« 

fatenblumen , unb läßt flc tüchtig weuigftentf ben oier« 
ten Ityii einfoc&en. 
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@uppe , bratine ©tippe , auf Vobmtfc&t 

Sftan nimmt ein $>funD 9iinDßetfc& , fcfjueiDet e$ in 
Dünne ©Reiben , t&ut e$ in ritt Äa|frol oDer in eine 
irbene 9>fanift, legt ftmMfett oDer Q3Htter Dran, unb 
(a(jt Daun bräunen , fcernacfy gießt man DvinDfuppc . 
fcrauf , unD Idßt e$ wofcl to<f)tn , Drauf tfcut, man gel* 
leriemirjeln unD QMdtter , ipeterfHlwurjeln , Jto&lwi» j 
Äo&lruben , unD gelbe Ötuben Dran, unD Idßt e* un# 
tereinauber Pocken , unD gießt Die ©uppe ^cruact; btu a $ 
ein ©ieb. 

@uppe, auf b6bmtfck $ie Wen mit 
etwa* ^Perlgraupen aermifc&t erflf ganj n>eicfc gefocfer, 
Daun in füfier ÜÄtlcfc mit i£rer 95rü£e jerrüfcrt, Durcfc 
einen iöurc&fdjlag getrieben , wieDer an* S^uer gefejjt, 
mit QKutffatnuß uub ©afran gen>ür§t , gefaljen , ein 
©tücf fsifi&er Butter Daju getrau , unD aufgefegt 
Aber gebdfote ©emmelfä)ni|e gegoffen. 

@uppe,fd3tDar3e@uppe, auf bäjmiifd), 
SÄan nimmt ein ©tücf 9ünbfletfc& oom ©d)foeif, 
fcfcneibet Dünne ©cfjmfce brau*, flopft fie mit Dem 
SDJefferrücf en weic& , betreuet fie mit 9J?efcl , unD 
bräunet jie in Der Pfanne mit Üvinbtffett , $erua<# 
werben ein paar oDer Drcp #dupter Äofcl, unD ei# 
nige Stuben genommen; Drauf gießt man {KinDfüppe, 
tfcut gelierte , ©arbellen , ganje ^wiebeln , ganjeti 
Pfeffer, helfen, QÄuäfatenblumen, unD gefönittene 
(Sitronenfcfcalen Dran, unD Idßt e$ jteDen, Dann ttyit 
man braun ger&flete ©emmelfc^ni^e unD einen gebra** 
tenen Äapaun , oDer gebratene fleine Q3öge( tu Dte 
©<$üjfel, unD gießt Die ©uppe Darüber. 

©uppe von IVrebfen auf btymifeb. ©» 
©efeoef m gefönter Ärebfe werben t>on ifcren ©c^atett 
gelöfet unD flein gefcaeft , bernadj eine in ©c&metteit 
eingeweihte ©emmel , ein ©tücf oon einem gebratene« 
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Äapcum genommen , bieg alle* jufammen in einen 
SK&rfer getrau, unD Hein gefloffen , £erna<$ in Da* 
tfaffrol getfcan , £üfcnerfuppe Drauf gegoffen , QÄu** 
fatenblumen unD tfreböbutter Daju getfcan, unD ein 
wenig fte&eu (äffen , jefct in Butter gebacf eue ©emmel* 
fc&nifce mit etlichen mit Ärebfc gefüllten ^u^ncln in 
Die töcfcüiTef getfcan, unD Die ©uppe Drauf gegoffen,. 

vSuppe von Ätrcbofcb ruen, ober Ärebe* 
fuppe , auf b6bmtfct). 3)?an nimmt Jperje unD 
ÖRdgen uon J£)üfcnern unD ein paar jungen Cämmern, 
wie auefc Drei; oDer wer ©efcoef teiugemac&te Ärebä* 
f^wdnje, Da* Ü)?arf -auö ein ftalb ®ufcenD £>cfe|cn# 
f nccfyeti , unD faaeft Diej* aUe£ untereinanDer fleim £>ann 
r6|1et man geriebene ©emmel in Der Butter, tfcut 
Da* ©efcacfte Däju , rufcrt e* gut untereinanDer f Decft 
Die Äaftrole ju , unD laßt e£ ein wenig Dämpfen , nun 
^üfcuerfuppe Drauf gegoflen, t&ut dWuäfatewblumen 
hinein , unD lAfit eS jieDen. jfe^t etwa* #ufcnerbrö&e 
mit -ein wenig f uffer ©cfcmetten genommen , unD ei« 
£)u&enD (Jrt;erDotter Drtuu jerrufprt , unD an Die ©uppe 
gegofTen , am Seuer geroflete ©emmelfc&M&e in Die 
©Zufiel getrau, gebratene unD gefüllte Rauben Daju 
gelegt , Den 3?anD Der ©Ruffel mit Äarbonabel belegt, 
Die ©uppe Drauf gegoflen , jugeDecft, auf ein gelinDe* 
Äofclfeuet gefegt, unD ein wenig Dünffen (äffen. 

Öuppe, 0et>acfre ©uppe, auf btymifdf. 
<Sou gebratenen Äapauueu wirb Da* Sleifc^ flein ge# 
(>*cf t , in eine Äaflrole mit QJutter getfpau , unD ju> 
geDecft ein wenig DunfJen oDer Dampfen lafleu, fcernacl) 
gie&t man eine gute 3ttuDtffuppe Drän , Dann nimmt man 
SOJus fatenblumen, fechß oDer aebt (JrperDotter , unD 
föffeu ©etymetten in ein 'Söpfel, jeteü&rt eä wefcl, giegt 
eä an Die ©uppe, unD läßt fie auffodjeu, tbut in Die 
©c&üfiel geröf?ete©emmelfcf)ni(}e, unDgtejh Die ©uppe 

fcrauf* €5up£ 
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Öuppe, von Wein , auf btymifdh. <Fiu s 
9)?aß guten füufjigid^itgeii iJBetn in einem meßi«* 
geneu Äefiel oDer in eine gut t>er|kitiff Äa|?role <je* 
t(an, min ein (Settel füfler (öcbmettea genommen, 
1 5 gperöotter Drein gut $errü()vt , ein fcalbes 9>funD 
guef er , ©afran , 3)?u0fatenblumen unD gimmet, unD 
ein wenig feinet 2)?e&( Daju genommen, unD gut 
untereiuanDer gemengt , in Den auffieDenDen 2Bein ge* 
rü^rt , unD auffoefren (äffen. 9)?an fann au* ua$ 
SSelieben ein fcalbe* 9>funD gefc&ält* unD länglich ge# 
fänittene 9)?anDeln Daju tfcun. 

@uppe ein<j*mad)t 3«m Sletfd) , *uf 
bobmtfc^. 3 |1 in einem Steine! auffieDenDe QJut* 
ter werDen (BarDellen mit S amm # oDec ÄalbjUifcfr 
geDämpft , Daun 9f inDSfuppe Dran gegoffett , unD etma* 
fteDen gelafieu, fcerna* ein. (£tngebeemue* Daju ge# 
tfcan, 9e|toflene QRuafatenbiumen, Ingwer, Pfeffer, 
etwa* Sttronenfaft, ein wenig £ßig unD faureu <5*met* 
fetit.geftiutteat <£ttroneiif«afen , mit etwa* Stttbg* 
iutter, unD einem ©tuef friföer QSutter Daju ge* 
tfoan , immer , fachte gerührt, tmD aiiffieDen flelaffen, 

©uppe über £e<t)tc, auf btymtfd). Öttait 
fließt Srbfenfuppe Durci) cjUi Dünne* 6ieb in ein *Xei# 
nel , tfcut geröjtete @emmel|(f>m$e nur gef4)nittenett 
9>eterfiUenttHir$eln Daju, unD laßt fie jieDen, biß fie 
biet nrirD , gießt (jernaefc etwa* mefcr Dünnt <Erb|en* $ 
fuppe baju, t&ut Pfeffer , 9Äu«atenbiumeu f unD ein 
fötücf fcifc&er Butter Daju , cä^rt e* gut muereinan* 
Der , unD laßt «* auffteDen , unD gießt Die ©uppc 
über Die •fpccfyte. ■ ♦* ; -«" a 

Öuppe oon 0p«rff4, auf böbnufeb. 

£in Q&üfört ©pargel wito im 0a(iwaflec ein rotmj 
aufgefix&t, Da« @ute Daoon fanj fleime^ni«««, in 
»in DJeinel mit «mttj: irnö ö<»»h* „flet&an ,- uuö * 
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gerbffet ; bann werben ^wei; ?>aar junge .$ü#ner, je* 
bed in tttet c 3£e ile gefänitten , etwa* gefallen , mit 
- ein wenig CWefcl betreuet , unb etwa* ©ewurj bcan 
gefebüttet, in ein mit 93utter autfgefc&mierte* fXetucI 
getrau / jugebetf t , unb über Äe&len ein wenig tun* 
ftm ober bdmpfen gelaflen, fcernadj gießt man ehte 
SXttiMfuppc brauf, unb Mßt fie (leben; Sftun ao 
Ärebfe genommen , mit ©alj betreuet« JDa&on wer« 
beu 8 rein gemacht r unb tu ber Q3utter gebrdunet. 
©rauf r&ftet man einige.©emmelfc&ni&e in ber ÖJucter 
gelb , folc&e in bie ©djüjfel im Äreife gelegt , bie 
geöämpften -Oufcuer brauf getrau , um ben dtanb ber 
©Rüffel, jWtfc&en ben ©emmelfcfmt|en bie autfge* 
lö|ten Ärebfe gelegt , wie auety ben getreten ©par* 
ge( getrau , bie übrigen Ärebfe in bie SJRitte gelegr f 
Sttnbtfbrüfte brauf gegolten , rotfce Q5utter baju gc* 
tfcan , jugebeeft , unb auf* Äofcifeuer gefefcr, gut auf* 
gefönt, fo i(l es fertig. 

©tippe von ©erfte , auf bofrmtfdj* Sftait 

nimmt Perlgraupen , foct)t fofe^e in SKtnbfuppe ganj 
wei$, ft6§t tfe, gießt dttnb*brft$e brauf, unb treibt 
fie buwfr ein Dünnet ©ieb , M iöicfe jurücfgeblie* 
beue für ba* CSte£ geworfen, bie ©tippe an* geuer 
gefe|t , (jernaefj 5 ober 6 Stjerbotfcr in 33utter jer* 
rieben, $?utffateiiblumen bfcju ' genommen , in bie (ie* 
benbe ©uppe geröhrt, unb auffoc&en (äffen- J&Aber# 
gri^fuppe wirb auf e6en bie SSBetfe gemacht. 

Ötoppe von 23ro&, ober tttinotittnfuppt 9 
«uf bbbmifd)* ©$ni&e t>om föwarjen Q5rob wer* 
beu in 95utter gebräunet , unb m einer guten OiinW* 
fuppe ganj wei<# ju 35ret> gefotten , bie ©uppe brauf 
bnrc$ ein £aarfteb xjelaffen, wieber in ba$ ÄaffroC 
9«&an, pfeffeü, Weifen, QÄuäfatenblumen unb S5ut* 
ter baju genommen , unb aufftebeu gelaffen , nun 
l fefowar-» 
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fc&warjetf #au*bacfenbrob in f feine SSBürfefn gefc&mfi» 
ten, in <S<#malj geröffet f mit gebratenen QSratwür* 
(!en in Die <5<$üfiel getjian, und Die 6uppe Darauf 
jegoffen. 

©tippe t>on Äapaünern, ober Paularier? 
fuppe, auf b^mifcfc). 9J?au feilet Da* gieif# 
von rofceu tfapaunern, nimmt SWarf ane? £><#fenfno* 
<&en, und junget gammfett, Diefc untereinander Hein 
ge&acft, fcernacfc in Da* Äafirol getrau, eine gut* 
^ufcnerfuppe Drauf gegojfen, ©fuäfatenblumen , unD 
frifc^e Butter Daju getrau , unD ein wenig fteDen ge- 
Jaffen* Sluu Meine «Oüjjner genommen, folcfre jut>ot 
tut wenig aufgefoc&t, fcernacfc in 95utter gebraten/ 
mit Weinen Sß&geh? , Wmmernieren unD #erjen, unD 
QÄdgeu 10011 #ufcnern Diefelbige getrau , bief? aUct in 
Die ©Rüffel mit in Butter gebräunten ©emmeffdnu 
|en gelegt, nac^ belieben ©ewürje Drauf geffreuet, 
Die ©uppe Drauf gegoffen, uerDecf t auf* gelinde Äofcl* 
ftuer gefe|t , unD ein wenig D ün)Ten gefaffetu 

@uppe vonüüfynetn xmb Rauben, obtt 
£empdt>errenfuppe , auf b6bm ifcb SWan fcfrd# 
let *>on £üfcnern unD Rauben Da* filtifö ab, nimmt 
SXinDtf fett unD QRarf , und fcacf t Dtej* alleö Plein un* 
twinanDer , Diej* in ein Keine! , oDer ein ÄafTroI ge* 
tfran , ein @tücf ftifc&er Butter mit SWutf atenblumen 
Daju genommen , unD jugeDecf t ein wenig dampfen ge- 
laflen, nun eine £albe guten sojäfcrtgen ^ocfa^er* 
au*brucf> mit etwa* guter £u£nerfuppe Dran gegojfen, 
gefc&nittene (Sitronenfcfcalen , ©afran , 3 U <* « / 
Butter da ju getrau, unD auffieDen gelajfen. 0hitt 
werben runde SÄuudfemmel au$ge§6fclet , unD in Q3ut* 
ter gebacfeu, Da* innere feirt gerieben mit Dabetj. 
3e|t teingemac&te Jfrebtf föwdnje , ffeine ©c&wdmme, 
Jje&errt unD SWilc^ t>ou. allerlei; Sifc^en genommen, 

» a 2 Diefr 
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bieg untereinander Hein gebacft , tu ber 35utter mit 
©ewucj brau getrau, geDämpfet, nun SWe^l unD 
€i?er&ottec unb ©afran , unb btejj baju genommen, 
einen ^eig gemacht, baiautf f leine Äuglein formm, 
foicfye in einen großen burcfcli^erteu etfeneu £6ffel ge* 
tfcan, in ber ftebenbeu ©tippe gehalten, unb fachen 
geladen, je§t bie auf ge (pöblet teu ©emmel Damit au** 
gefüllt, jte in bie ©cfcüffel getfcan , ifcren Staub mit 
Äarmenabcl befefct, unb bie ©uppe trauf gegoffeiu 

Quppe Don&rebfen, ebec&ormmfaner' 
fuppe , auf boi;mifdj. SÄan nimmt ein ©efcoef 
gefönter unb abgefeilter jtrebfe ,. ein ©tücf sbn ei» 
nem rofcen . #ectyt , ober Äatpfen, unb ein ©tücfel 
©cmmel im guten SBein eingetaucht, fcaeft bteß alle* 
ftein unteretnanber , tfcut e$ in ein DCeinel, SSutter, 
unb S0?u6fatenblummen baju , unb lägt e$ fiebcn, 
bann gießt man eine #albe guten QBein baju, nimmt 
in ein QJecf eu faureu ©cfymetten , jefcn (£t>erbotter tu* 
ju , jemtyrt e* wo&l , gießt etf bran , I4ßt e* auf* 
fiebetv, in bie ©$ujfel an geuer ger6f?ete ©emmeU 
f<#ni&e getfcau, unb We ©uppe brauf gegoffen. 

@uppe t>on TOeid)feln übet gebratene 
Äapauner , auf bobmifc^. ©panifc&e QSficfcfelit 
werben burefc em Suc& gebcücft, baß bie ©(fcaleit 
unb ferner juräcf bleiben , bann eben fo fciel geläu# 
terten gtttfer, al* 2Beic^felfaft if?, baju genommen, 
unb (leben gelajfen , etwa* Qtitronenfaft bran getfcan, 
unb über ben gebratenen Äapaun gegoffen. 

@uppe von £td)tt , ober SenebiPrmer; 
fuppe, auf b&bmifd)* <£* wirb ein ©tutf von 
einem rofcen £e<#t , unb einem rofcen Karpfen ge« 
tiommen, tiein gefcaeft, in ein Oteinel mit QJutter ge# 
tfcan, unb ein wenig bdmpfeu gelaffen, bann t&Ut 

maa am Seuer geratete unb geriebene ©emmel brein, 

unb 

\ » ■ »■ 
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nnb ^SeterfUIe, gießt QBaffer brau, t£ut ein <?inge* 
brennte* baju , legt am Seuer geröffete ©emmeiftynt* 
&e in bie ©c&Äffel, unb gießt bie ©uppe bcauf. *'-'+- 
@uppe t>cm £ed?te ot>e t &atpfen , obet 
Äantiehterfuppe f *uf btymifd)* ÜRan nimmt 
einen in QSutter gebratenen £ec&t unb jfarpfen, reu 
taget ftc öon ifcreu ©rdten, ein (jaf&etf^fMb SJttan* 
beln, eine im 2Bein getauchte ©emmrf , |l&ßt bießun* 
teretnanber Mein, treibt e* mit 5)eterftlIeHmajTer lurc^U 
Sieb , macfct ein (Singebrennte* , gießt f$ brauf, in* 
bem t$ auflebet, gießt in ©c&metten jerriebene (?t?er* 
Dotter bran , unb t&ut ÜKuSfatenfrlumen baju > in bi* 
©Düffel in QBürfet gefc^nittene , unb in @c<)ttu[} ge* 
bxitwt ©emmeffd&ni&e getrau , unb W ©nppe brauf 
gejo^en. 

Stippe von grünen «tfrfen , auf b$f>* 

fiufdj. SDtan nimmt junge grüne au* i&ren ©<#** 
len g?Iof?e (Jrbfen, bte ©cfoalen , nac^bem manjimot 
tfcre J£aut abgeben (>at, aucfo baju, untfocbt ftein 
«item ■ ^opf. • 9ta<#bem fte gefoc^t (Ttib / werben fle 
mit fanwit ifcrer furjen ÖSrü^e in fuffen ©cfcmetten 
get^an, gut jerrü^rt f unb Durcfy einen binnen $a4r* 
ftcb gebrütft, baß btotf t^re ©cfcaien jurucf bleibet^ 
Butter bran getrau , tweber aufgef oc$t , unb auf ge* 
riftetc J©emmelfc&nifce gegofien. 

Quppe von (Tt>ofola6e, auf btymifd). 
©n Qttaaß fuffen ©c&metten wirb an* $euer gc fe|t, 
brauf jerru^rt mantner (&;erbotter in etwa* ©cfcmet* 
teiv, rü£rt bieß in bem aufftebenben ©c^merten, unb* 
t{mt tner Jöffel DoU^feiu geriebene (Sf^Polabe baju. 

Öuppe von &r<Sutern, auf b6bmtfd). 
*3on (£(jrenpreiß, QBalbmeiffer, ebler üeberfraut, fpa# 
nifcfyen ©auerampf, (^uDtDte unb ©parket , wirb t>on 
jebem tfraut oteic^utei na* belieben genommen, uon 

©teil* 
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©te ngeln unb Unefttf gefdubetf , ctwa^ gr66lt# ge* 
fcbnitten, in bet Butter mit 9#e(>l gebrdunet, £ü&* 
nerfuppe brau gegoflen , ©ewürj Oaju getrau , unt> auf 
jerbjtete ©emmelftbni&e gegofien. 

@uppc von Qefioftentn Äapaunern , auf 
b&hmifcb- £a* gleifcb *on gebratenen obergefotte* 
mix Äapaunern wirb Plein gefcaef t , hernach ein fcal* 
betf 9>fmib ÜÄanbeln , itnb eine in ftifleu ©cbmetten 
eingeweichte ©emmein baju genommen , unb öie# alle* 
unteretuanber in einem Sföörfel Mein geflfofien, ^ 
eine Pfanne ober jf affrel getrau , #ubncrfuppe biauf 
fiegoffen, Butter unb SWusfatenblumeit baju genom* 
men , in bie ©cbäfiel braun gerottete ©emmelfcbni&e 
fielest , ein paar gefüllte #Ä£ner baju , unD bie ©uppe 
-brauf gegofien. 

©uppe poit öö^fierblüty ober Statute; 
faner fuppe , <mf bobmifdj. «Mut »on 

^u^u nrirD im 9EBdne§ig jerrübrt , UnD in einer gu» 
ten Sleilcbbrü&e mit Sßein, Wtfitt, Steifen unD an* 
berem Öewurj gefotten* 3)a* #uhn wirb t>ot fiefc 
in einer StinMfuppe gefönt , bann ein ©tuet Q>ut# 
ter, eingemachte ötibtfeln unb 2Bel<hfeln , 3 uC f ecu t nl) 
tteingefebnittene Zitronen brau getrau , bie Q5rü(>e 
brauf gegofien , unb alle* jufammen foc&en gelafien, 
aufgelegt , unD frifetye Zitronen fetalen (anglich gefc^mt« 
ten , mit ^tmmet unb guef er brauf geflreuet* 

^nppc von Äaffee, auf bd&mtfc&. Sftan 
nimmt a<$t 8otfc Kaffeebohnen, eben fo Diel getroefr 
j nete unb gefcfcnittene (Sieb o rienwurjeln , unb gleichviel 
QBeifcen, Die^ gebrennt, bo$ bafj etf fcb&u braun, 
aber uic&t febwarj wirb , gemahlen , in bie fieDenbe 
fäfie SWilcb getban, unb gefocht, einige jerfchlagene 
ober flar geflopfte C&jerbotter bran gerührt, Die ©up* 
pe Durcfc ein ©ieb gelafien , ben @runb weggeworfen^ 
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3atfer, %immtt f \\n% gcfcftnittene (Sitronenfc&aleti 
fcran getfcan , aufjteben gelaffen ^ @emmelfcf)ni(je am 
• Seuec braun gecöffet, i» Die ©cfrujfeJ getfcan, unb bU 
©uppe brauf großen. 

Stippe von )&£lbctfcbni%m , auf b6&s 
mtfefc. £>a* gleifö t>om Äalbfäldgel wirb bunii ' 
gefc&nitten, unb mit Dem Siefen betf 5ÄefFer* weiefr 
geflopft, (>ewa<# im ©c^malj gebräuuet, bann inbte 
«Pfanne get&au, gute DCmDäfuppe mit 2ßutjeln uiib 
©ewurj brauf gesoffen , unb ein wepig foefcen ge* 
lafiem 

©tippe t*oit tftanbeln , auf b6(>mtfd). 
©ii fcalbe* $PM& QBanbeln werben ffetti gesoffen, 
J>u(>nerfnppe brauf gegojfen , unb burefc ein b&ntittf 
©teb gelajfen , fcernad) t>ier (?t;erbotter iw Glittet unb v 
guefee jecrieben, füffen ©c&metten , unb ein wenig 
Wiefel baju gemengt, an tote (Suppe gegofifeu, unb auf* 
rochen gelajfen, 

Quppe, ober atmfeWg* @uppe, auf b$fc 

ttltfcfr» Einige »pfuube 8leif<# werben in banne 
©c&ui&e gefc&nitten, btefe mit bem SDiefferrücf en gan| 
banne geflopft, folcfce in eine Bratpfanne mit 3fanbÄ* 
fett getrau , tiod) mcfct aufetnanbec gelegt , mit ein 
wenig SÖJefcl betreuet , unb auf begben ©eiten ge» 
briuuet , etwa* ffarP 3itnb*6r&$e bran gegojfen, unb 
eiujteben gelajfen , ^ernaef) ein fcalbeS ^pfimö ab^efc^U 
te ÜÄanbeln , mit bem geröjfeten ^ieifc^ f lein gejiof* 
fen, «inige ©c&ui&e fc|>war$eö Btob am Seuer braun 
ger6(?et , in bi* pebenbe Diinb*brü(je getauft , baju 
genommen , unb <uid) barunter geff offen f ba$ SOfarf 
au* einigen £>#fenfno#en genommen , unb auc& bar» 
unter ge|?ojfen , aticfc ben ©aft au* ber Bratpfanne 
baju gegojfen, unb bief? alles? gut untereiuanber ge» > 
floffett unb gemengt. 5Die£ fcernacfr in einen ^opf 
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getfcan , gute ffrurfe 0tlnbritu#e, bocfc ofmt Settbar* 
gegoffen, unD ettpaiJ über eine <ötunöe lang 'gut 
ftcoen gelaffen , (jcrnäcfc Durcb ein ©leb in einen an- ' 
beut ^opf gegoffen, allerlei 0ewürje bran getfcan, an£ 
Seuer gefegt , bflcfc nicftt me&r fteben gelaffen, fonbern 
nur ba& Die fcfcwacfce (Suppe &ei|r '-bleibt, )e&t<5emme{* 
(c^iu (je am §euer ge(b gebrdunet , in Die ©cfrüffel mit 
gefocfc teu ^>a^nern getrau , unb bie ©uppe barauf 

Stoppe von Rarpfciimild) ober S*ft* n ' 
fuppe mit Äarpfen, auf bofrmifdj. Sföau nimmt 
in 3Ätl$ üon beu Äarpfeu , tfyut tfe in einen Sopf, 
gic&t Drauf Durcfcgejiebce €rb|eiiftippe , r&f?et @em* 
mrt|cbm$e im @<j&mal} , unb r (?ut fte Daju , fc ■ i e(j ein 
wenig etngefotteu, Durcfc efiT^ijh^rftfb gegoffen, fte 
wuüer tu Den 3opf getrau, einige Wffrtooll ftiffen 
fec^mettcn^aju gegoffen, ©alj, unb SÄuäfatenblu*- 
tuen brau getrau , unb nacfcoem bte €>uppe entweber 
ju Dtcf gefotten , ober ju wenig iff , mebr geläuterte 
(grbfeufuppe bccm gegoffen, ©afran, S9?u*fatenblu* 
nun unb Butter baju get^an , wieber an* Seuer ge* 
ffcllr , Düd; ba§ ffe nur beiß bleibt* SJiun werben 
rein gemachte unb jerfctynittene Äarpfen tu einem bun> 
neu von tOfefcl unb (£i;erDottern gemalten ^eig ein* 
getaucht, unD im jiebeuöen @d)tnafj gebaefen, ttt bie 
©Ruffel gelegt, (gemmelfcbnifce in 3Bärfeln gefönit' 
ten, unö ebenfalls in ©cfmralj gebrdunet, baju ge* 
tfcan , bie <Suppe Drauf gegoffen , wrbeeft auf* gelin* 
be Äo&lfeuer gefegt, uic&t fieben, fonbern nur etwa* 
Dunsen, ober Dampfen gelaffeu, fo i(! auefc biefeSa* 
(lenfuppe fertig. 

&uppc vom fdfxvarttn 2$rot> , auf blfc 
nitfd}. ^u *u* er -Oalbe 2Betn wirb ein ©eibel 35ier 
gegoffen, fc&war} geriebene* QJrob unb 3 u ^ ei ' öa i 11 
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getrau , Dann fe*«-jfttie6fnt'^crto(ter mit Butter* 
baju genommen , unb auffocfyen gelaffen. ■ ' 

<£>uppe Dön itferooctierri; auf b&fmufcfr. 

SÄan nimmt je$ii ; ^qerOotter , jerrü&rt ober jetflapft 
fie u*£lin Sitronenfaft, tfcut ein etücf frtfcfcer «ut* 
ter unD 9)?u6fatenblumeu baju , tüfort e$ gut unter* 
einander, in eine ^ujjnerfuppe gegoffeu, unb auffo* 
d&ert gelaffen» . '■ - ' ' - 

öuppe rom Äcob ; 0ber Eapujtfierfuppe, 

auf bobmtf "dj* SWan fcf)ueibet fc&warje* ?5roD ta 
flehtf Würfeln / bräunet e* in ©pecf mit gnriebeln, - 
gießt gute ^(etfc^fuppe brau, legt gebratene unD ge* 
futttc QJögel Drein , fo tff fte fertig. 

Qfuppe von Qcbnecten, auf Wbmtfc^l 
5Me föc^necfen werben -gefoc^t, rein gemalt, unb' 
Hein gepacft , ©emmelf<#ni|e in Der Butter gebrdu* 
net, unb ebenfalls baju gefjacft, Die $ geumrjt in ciit 
OCetnel mit QJutter get(>an, übern $euer ger&ffet, £rb* 
fcnfuppe brau gegoffeu , unb aufgefoc&t. 

@ tippe von gefüllten ^ubnern, auf fran* 
$6jlfcl^ 9J?an nimmt jerfebnittene -Oüjmer, bie Q5cu(l 
*>on einem Äapaun , ein @mcf $letfd) von einer 
Äaltfeule unb #er$en , Bieren unb 2ebern &on ganj 
«einem lS\t\) , Ö^ügel unb Sifc&en , fc&äHet e$ ooit 
feinen deinen , unb (jaeft e$ mit (Jtyamptouen , 2fr * 
tifdjocfeub&beu , feinen Kräutern unb QBurjeln ganj 
ftein untereinander , faljt unb wörjt e$, unb füllt Die 
jungen ipii&ner bamic > ua&t fte gut }tt , unb rf>ut fte 
iu einen Äeffel an eine gute unb frdftige Q5rü&e* . 
9Benti fte gar ftnb, t(>ut man geröftete ©emmelrin* 
ben in bie «Ruffel, begießt fte erff mit QSrü&e, baß , 
fte auffdjwetten , legt bie £ü&ner branf, unb gießt bie 
übrige 95rü§e brüber* 

- . • . .» ; ! " . 
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Öuppe von einer Äalbefettle , au f f r a 

jofifdj. SWan nimmt ein gute« ©tuet SXiitbficifcfr 
uom ©cbwanj , ein gute* ©tücf £ammelfleifcb, eine 
fdlberne tfeule, unb t>ecfct)ieDcucö rein gemachte* uu& 
aufgenommene* (Seflügel , tfcut biej* jufammen mit 
ealj, Pfeffer , einem paar mit Reifen getieften 
3 wiebeln, mit feinen Ärdutern, 'peterfillrourjeln unb 
«ftörbelf raut in einen iopf ober ÄejTef ; unb wenn c$ 
gar gefönt tff, rietet mau ba* $(eif<£ uor ftc& mit 
ten Kräutern und SBurjeln an , foc&t an Der Ö5räfo 
Rubeln ober Älöfer , ober gie^t fie Aber gebaute 
©emmeffc&nitte. ^ flfe^^^lf 

©uppe mit 2fel, auf fcam5ftfd>. £|[ 
grofie 2fai wirb abgejogen, in Jänglic&te ©töcfe ge< 
jebnitten, mit feine« Äräutew, vermißtem ©enmrfj 
unb ffemgefcbmtteuen grotebeln , an bie jerlaffcne 
?öutter in Da* Äaflrol getban, unb ein wenig gerö> 
ßet, bann in einen ,'iopf an eine gute §ietf<#brüfce 
getrau. Qöenn er gar i\l , richtet man i(>n i>or |7<b 
in einer flachen ©c&üfiel an , brüeft brauf (Sttronen* 
faft , unb gießt bie SSrüfce in eine anbere ©cbufel 
üt?er geböte* QSrob ober ger&|fete ©emme(f$ututä$ 

Suppe vom &tob , auf ftanfiftfd). 
2(u$ einem runben. meiffen Q5rob nimmt man bie 
Grumme herauf , unb b&rret etf in einem QJacf ofen. 
3)ann nimmt man ©tuefe t>on t>erf$tebenem beliebe 
gen Sletfcfc , batft folcfje* mit einem ©tücf Q5aucb* 
fperf, mit (Sßamptonen , 2(rtifcbocfenb&Den, feinen 
trautem unb «SBurjefa ganj flein, ttytt ©al}, »er* 
mifebte* ©eroürj , unb Neuigefcbutttene ^wiebeln Dar* 
unter , t£ut etf iu ba* Äaflrol au ba$ f ltfngefc&nitte< 
ne unb jerlajfene Olinb* fett r r6|let e* gut , fftüt ba* 
Q5rob bamit , unb W^t e* in einer guten fräffigen 
SStü&e gut aufjleben. e* genug aufgefcbweflet, 

t&ut 
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t&ut man e$ in eine ©c&ftjfcl, legt um felbrge* a«k 
bere in gubr QJrü&e aufgefangene ©emmelcmDcty 
fliege, Die 33m$e Drauf , worum Da* QJroD gef»#c 
hat, unD befefct Den Ötanb Der ©chüffef mit einem 
Diagout t>on (Sjjamptimen, oDer mit SricanDeaujr, eDej: 
mit Äalbtfmilch, oDer mit Älöfern t>on einem gleHchf 
gefcdcfe gemacht. 

Öuppc von JiammePopfen, auf fwitso? 
jtfefc. £>er Äopf unD Die götTe vom 8amm werDeis 
in einer frdftigen SSrufce mit ©afj unD »Pfeffer, mit 
einem paar mit Steifen gefpiefteu ganebelu , unD tu 
tiem S5üf<hleiu feiner Ärdutee gef o%t. SBenn e* gar 
iff, ld£t mau gebaute @emme(j$nitft in et9tr.a11D.em 
frdftigen SBeufce auffchwellen , tfcut (ie in Die ©djüf' 
fr* f <M*(tt flute ©tippe Drauf, legt Den Äopf in Die 
€0?tcte , Die Suffe ringS&erum , unD um Den DCanD ge# 
baefene* £iru , gefpiefte ga>ie&e(« , Äcduter , unD 
2Pur jeln. 

Öyppc vom £ufr«iew / auf ftaiuoftfcfc. 

SMe reingemachten £ü(>nee werben jerfd&nitten , unö 
mit »erftyeDenem anDern §ieifc& , welche* f«on jusor 
fcalb gefönt i|l, gefönt, »ermifc&te* ©ewurj, Qßur* 
{ein ; feine Ärduter, unD ein paar mit Steifen ge* 
fpitf te ^wiebeln Daju gegeben, unD wenn jie gar finD, 
ttyer gebdfcte ©emmelfchni&e angerichtet. 9Äit £a* 
paunern, jungen £u$iicrn , 'icuthd&nen , unD anDern 
Dergleichen ©epügel fann etf auch auf Diefe QBeife ge< 
macht werben. 

Quppe von &t*uterrt , auf frait3*jtf<t>. 
SMan nimmt ^erjbldtter von &pmat§ unD anDern 
guten rdutern , tfcut fie in einen ipafen , giebt ixott) 
mit helfen gefpiefte Swiebelu Daju , gic§t eine f lare 
<£rbfenbrü&e Dran, wärjt e$, unD IdGt e* foeben* 
2Benn e* gar iff, legt mau gebd&te <Semmelfcbnitte 

in 



'38o @uppe* 



In bie ©c&üffef, reifet <Parmefanf4# brauf, önb giegt 
bie 95ru£>e burcty «neu 3)urci)fc&lag briiber, 

©tippe Dorn <Beflu0el, auf fcansäftfcfj. 
93?an bratet ©eflügel, t>on welker 2ftt man witf, 
am 95ratfpte(}. 3Benn e* gar t(t, wirb bat Q3ruff* 
fleif<Mat>on gelöfet , unb mit (S&amptonen unb Wrtt* 
fäorfenböben f (ein ge&acft , mit ©al| , ^f f ff ec un * 
geßofienim 0lelfen gewöfjt, in ba* Äaffrol an ben 
{ctlaffenm ©pect mit fleingefönittenen Zwiebeln ge* 
tfcan, unb ger&|Tet, unb bannt ein wn aller tfrunu 
me autfge£6()lerte0> uub im 93acfofeu gebor rte* QJrob 
gefwttt, 3)ann wirb batf ganjeQertppe uom Sauget 
mit riiiem - €oufi« t>om SXinbjleif^ im S5»6rfel Hein 
gesoffen, gewürjt, in ba* Äailrol an ben fleinge* 
fcfrnittenen unb jertafienen ©pecf getrau > mit f lein* 
$e|)acfteii gwiebedi ger6ffet , £ernac& in einer guten 
Stetfäbrttye mit«. Citttneitfaft |erriebei^ *ür#* ©ieb 
getrieben/ wieber beggefeljt, unb wenn e* anfingt ju 
fteiben, ba* gefällte QJrob brein gä&än, bamit gut 
aufgefoc&f unb angeric&tffc ^ 

Öuppe wn f£t$fm/ avf ^fwft)6fifd}. 

C0?on nimmt ein paar junger reiugemae$ter ©dnfe, 
bieget tfcnen bie QJrufl ein, unbf&d&i (lein einer 
ftd^tgen Q3ru^e mir ©a(| , Pfeffer > unb einem 
©mUi§#en feiner Äräuter. ^fnbeffen ' fe^t **an 8^ 
»e (Srbfeu mir ©pecf uub einer paar ganzer 3mtebe(n 
fret?, tpürjt f?e, uub Id&t fte in guter 3?iub$brü$e 
ganj ju QJreij fteben, gießt (>ernaelj uon ber QSntye 
brau f worinu bie (Sdnfe gefügt (Tnb, jerreibt fie gut, 
treibt |tc burc^ etu ©teb , unb fefet fte wieber bep, 
baf* fte auffoc&en, unb etwas btcfftcfr werben, bann 
ftyuttet man fie in eine ©cfyüfiel , unb gie&t gerJtte* 
teu ©pect mit £wf?6e(tt bruber. ^n eine anbere 
©#ÄlTeV t&ut man gebaute ©emmelfönitt, gießt bie 
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übrige Q5rüfce t>on Den ©dnfen Drauf, unD legt bie 
Öänfe in Die ®?itte. £>ie ©dnfe fönnen au<# mit 
einet beliebigen, SM« gefüllt, unD er(l fcalb gebraten 
»erDen, ffce.man fie foc&t. 

Qtoppe t>om Äalbfleifdj, auf frait3oftfcf?. 
#?an nimmt ein ©tücf gleifcfc autf Der Äalbtfeufe, 
Dati 93tufiflei|c& t>on einem Äapaun ober #u&n, £atf t 
es mit einer Äalbtfmilcfc, mit 2(rtifcf)ocfenb6Den und 
(Efcampionen flein untereinander , würjt e$ gut / tfyut 
txmrflicfrt gefönittenen ©peef mir fleiugefcacften groie* 
beln in Die Pfanne, r&(?et bieg ©e^deffe Daring füllt 
e£ in eine gute fette ,ff<ütberbrufi, nä£t fie ju , unö 
foc^c jte in einer guten f rdftigen gleifc&brü&e. QBenn 
fit gar ifl , t&ut man in Söutter mit f leingefcacftett 
gwiebeln geröjtete ©emmelrinOen in Die ©<#üj]W, gießt 
Die Butter Drüber, legt Die SSruff Drauf, gießt Die 
93rü{>e Drüber, Drücft Sitronenfafr Drauf, unD gieret 
Den £Ranb Der <8<#üfjel mit grünen Ärdutern , 2But# 
{ein , auefr fleiuen *om allerfcanD jartrn §leif<$ gemaefc* 
ten 2Bür|ten> 

Buppe von $tf(*eii/ «uf fr«n3*ftf4»* 

Sfuf ein ©efcatf te$ »on Äarpfenffeifö mit <££ampi<)no* 
neu, ©alj, Pfeffer, gmiebeln unD Kräutern 4mtß 
man gleich Anfangs bebac&t fet>n; Dieß alle* jufammeit 
untereinander flein gefcaeft, muß in ©peef aDeeSSut* 
ter ger6|f et werDen. £)ann merken Die <ft6rper »Ott 
Den giften, unD ein in ©tücfen geföttittener 2fal ge* 
nommen, Dieß jufammen mit Dem @e&4cfe, mirDmfc 
Butter, ©alj, ^Pfeffer, einem QSüfc&el feiner Jfrdtt* 
ter , unD einem tyaav mit SJMfen gefpiefteu giebeln itt 
einen groffen ^pf get&an , QSBafFer Dran gegoflen, im» 
eine (Stunde lang gefönt , unD Dann Durcfc ein weiffetf 
leinen £u<# gcfetylage«. #ernac& twDen flein gefcfcntt' 
tene (S&ampignonen mit ®?e§l in @pecf ober SJiutet 

fler 



3*2 «Suppe. , 

" I I 

/ 

gebrdunet, tat 3)urcbgetriebene baju gebart, aufge* 
f ocbt , über gebd^re 35robrinben , ober ©emmelföutttc 
gegoffen , unb ber £Kant) Der ©<#üfiel mit einem 9ia* 
gout uon Karpfenmilcfc , ^)ect)tfebetn , £reb£fcf)ereti 
»nb ©cfywdnjen befe§t , unb ben ©aft *on einer <£i* 
trone brauf gebrücft. 

Qtappc von mufötln, auf franjofifd), 
S9?an nimmt beti Sftufc&eln ben 95art weg, rf>ut (?e 
trocf en in einen eifemen ©ropen ober Siegel , unb i 
Idfct (ie in ifcret eigenen 95rü£e foc&en , bis fte fic& 
fpalten. £>ann nimmt man ifcnen ben 3)arm weg, 
laßt etliche bat>on ganj , bie anbern fc&neibet man mit 
6£ampignonen , Düffeln, Wrttfcbocfenb6ben , gwie* 
beln unb Spuree f (ein , faljt unb tvürjt es mit aer* 
mifc&tem ©ewürj, rüfcrt etliche JÖotter barunter, bün* 
fiet efif in @pecf ober Butter , gießt bann bie 93? u* 
fc^elnbröbe brauf , Idßt es gut auffoc&en , giebt e* 
über geböte ©emmelfcb nitre, unb belegt ben Övaub 
ber ©cbüflel mit ben übrig behaltenen ganjen S9?u* 
fc^edi , unb mit autfgel&ften tfrebtffcfcwdnjen* 

Öuppe t>on Karpfen , auf ftan&fifd). 
Sftan fädlet ba* $leifc& t>on ben Karpfen , fcacft e* 
mit (Sfcampignonen , Trüffeln tmb feinen ^frdutern, 
fallt unb würjt etf mit wmifc&tem ©ewürj, unb foc&t 
bte£ jiifammen in ber Äaf?role mit guter Butter unb 
ein wenig flarer Spuree. £)ann Idjh man bie ©em* 
fönitte ober Dtinben entweber in einer guten §ifcf>brü$e^ 
ober in einer wo&lgewürjten Haren ?>uree , ober in eU 
tier burcbgefc&lagenen (Jrbfenbrü^e auffcfc wellen , be* 
fe&t fie mit bem ©e&dcfe , unb giert ben Stanb ber 
©c&üfiel mit gebacfenen Sfrtiföocf enb6ben , ober mit 
einem üvagout t>ou <S&atm>iguouen. 

<3uppe r>on fcdbt, auf ftünsoftfd). S)ec 
£ec&t wirb in ©tücf e geföni 1 1 en , gefaJjen , unb mit 

vet' 



Digitized by Google 



wrimfc&tem ©eroürj , feinen Jfriutern unb Hein ge* 
fcacften gwtebelu in Der Qnmer oDer in ©pecf gerö« 
(tet , Dann eine gwe S*(eifcbbrü{>e Drauf gegoffen unfr 
aufgefoc^u -£)erna<# legt man gebähte ©emmelfcbnitte 
in Die ©Rüffel , Den £ecfct Drauf, unD gieftt Die S&rü&e 
Drüber. 

©uppe t>on Ärebfen, «ff fraiwSftfd). 
ffion Den überfottenen Ärebfen werben Die ©cfcwdnje 
genommen , folebe auägelifet , mit £&ampignonen, 
Trüffeln , 2foiföocf enböDen , Borgeln unD gwtebelti 
umereinanDer Hein gefcaeft, gefaljen unD gemüht, unD 
in Der Butter oDer im ©pecf geDünffet, Dann roirD 
eine gute $ifö*oDer §leiföbrü&e Drauf gesoffen , über 
gebdfcte ©emmelfcbnitte gegoffen , unD Der 9fanD Der 
©Zufiel mit tfrebtfföwänje befefct. 

©uppe vonZttifcbcdtn, auf ftambftfd). 
SWan nimmt 3>uree t>on grünen oDer auefc t>on.an* 
Dem CErbfen, faljet unD würjet tiefe Hare SJrüfce. 
SÖann tfcut man entjroep gefc^nittene &rtif<#ocfenbööen 
mit ein wenig 9Äe&l unD gelittenen gtmebeln in Die 
Äaffrole au Den jerlaffenen ©pecf, röffet (le gut bxauw, 
fließt Dann Die SÖrü&e Drauf, laßt fie Drin gut auf* 
foeben, giebt fie über gebaute ©emmelfcbnitte, unD 
jiert Den 3Sanb Der ©c&uffel mit gebaefeuen Sfrti* 
fcfcocfeiu 

Öuppe , obet vetmifdbte Potage 1 <wf 
fran$6ftfcb <t>uillic. 9Äan nimmt ein ©tücf biefe* 
Kinbjieif* t>om ©cbmanj , ein ©tücf DicfeS Sleifä 
au* Der Jrjamraeläfeule , unD ein ©tücf au* Der tfalb** 
f eufe , ferner eine 2fnte f einen Äapaun , SBacbteln 
unD Rauben , tfcut Diefc äße* na<bein*nDer in Die £a* 
fcole an Die jerlaffene QSurter, unD röffet e* braum 
®ann tfcut man ein ©tücf nac$ Dem anbern , je naefr* 
tom littet Mnger oDer f ür jer ju foefcen braucht, in ei* 
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ncn unb feibigett ^opf ober Äefiel , unb Id§r §ule|t 
alle* {utämmen fo$en. $5ei>or e* gar tf?, tfyin m«n 
atietbauD feine M rduter unb Sßurjelu , bü|a>elroei|e 
gebuubeu fcinein, unb läßt fte ttutfotytu- 213 a im e$ 
gar i|t , rüjjrt man ein bünne* gelbeel (£ingebreimte* 
t>ou 2Beifcenme{)l unb Butter barunter , unb nmrjt e* j 
mit Pfeffer unb 3 u 9 wer i * rau f ^ ut Man geraipclte 1 
unb gtbdfcte ©emjudriubeu in Die <6tf;üj]el , $U$t et* I 
uoa* öon ber . Sk% brauf , unb ld§t fte eroettyn | 
unb aufhellen, bann tfcut man ba$ gleifcfe brauf in j 
bie QÄitte, bae ©eßügel runb ^eruttu 3)ie ubiige j 
SSrö&e mit ben Ärdutern unb äBurjein gießt man iit 
eine befonbere ©cbüffel über gebare , unb in Qtot* j 
ter geeöftete (Semmelfctynitte. 

@uppe pon in an b ein , auf fran$b\vd). 
JDie SÄanbelu werben gefcfcdlet , im »Stttfer gauj rieiit 
9eff ojFen r in bte Äaftrole getfmn , 9ÄUcb brauf ge* 
gojfen unb aufgefoetyt. JÖann werben etliche Dotter 
jerflopft, ein wenig geriebene ©emmel« batunter ge# 
mengt , unb btein ge<[uietlet , gebdfjte unb würflet 
gefdjutttene ©emmelu gegofien, gutfer unb gircraet 
brüber geffreuet. 

@uppe t>on Ct>ampt0noncn f auf frait; 
36ftfdfe>. £>ie <5(>amptgnonen werben wftrjüifct ge* 
fönitten , ein 33uf<$lein fetner unb Wein getiefter 
Kräuter barunter gemengt , gefal$enr f mit »ermifctjtem 
©ewurj gewftr jet , in bie #a|Trole mit Kein gefcatf tett 
gwiebeln getfcan, unb gebüurfet, bann eine gute unb 
flare €rbfenbru^e bran gegoffen, unb gut aufgefoefo 
fiber gebiete ©emmelfobnitte gegojfen. i 

©uppe von t>6ge in mit <f bamptönonen, 
auf ftarnöftfd), 3)?au nimmt Ärtecbduteu obee 
anbete SB&gel t>on Wefer ©attutrg , fpief ot fte mit <5pecf, 
unb bratet fte etft fc*lb , ober t&ut fte an ben jerlaf* 

feum 

' i 



Digitized ßy Google 



(Suppe. * 



fenen ©pecf tu Die Äaffrole , unb r&ffet ft* mit ©e* 
würj uufc gwtebetu , utiD t^uc fle i*ß\m in einen *£opf* 
o*.et Äeflel aii eine peöenb« gut gewürjte unD fräftige 
Q3rül;e, JÖann werben Gkampigucuen wittflkfyt ge* 
f(^t)tttefi> ain& in eben Dem öpecf, in welchem Die 
Kenten ob** QS&gei get&jfet find , mit ein wenig SSKebt 
gebrduuet r tmb au- bie 2f enten get&an, wenn fic ^al& ' 
gar .(tut)« ,2üenu mm feie Sfenten obetQJögel gar finb, 
gießt bie.Q>rü(>e baüon ab in einen anöern 'Sopf 
ebei in eme Äaflrofc , niadjt Heine runöe ÄiVbOel tjon 
attctlet) jarten mit ©pect unb gwiebeln «ein ge&acfr; 
ten $leif<# unb mit ein wenig 9Re$r, ©alj, ©ewürj 
unb'gpern , tmb fo#t jie bran. Öiebt bann bie 2(en# 
ten ober <36gel in bie ©puffet , jiect ton Raub mit 
feinen Kräutern) SBufjelu f (S&ampiguonen tmb Änb* 
beln r unb gießt bie $3i&(e' brauf. 
- Öuppe poiröfioneuWut, mif ofterrctcbtfdj. 
£>te £u£ner merbm abgeben , ba* 33lut wirb in 
äBeuiefHcj aufgefangen r un& jecru&rt, bann jerfc&nei* 
bet man bie gepufjteu £u()i»c in vier 3:&eile, faljt ftc 
ein wenig ein , legt jie in ein Olein an Die (>etfie 95ut* 
myt^utSSttataunblmtti, Steife« , 9to*marfn, ?ot> 
beerblätter r gefefenutene <Sitroneitf<$ä(eit , unb 
fpamfö ftubelfraUt , gießt QBein unb <£ßig btauf, 
unb l<$t fte jugebeef t , faefrt bftu|feu, Do<$ oft aufge* 
rti&rr,: **a# jicfc ni4» ••om feüftet. <5oba» 

bie $n&iter weiefr finb, werben bie Äräwer fcetau** 
genommen;, }tt bem in (Sßtg jetrü^en 95lWt/ 
räum geg*ffen, «n paar Ojerflopfte ®ot«r f unb et* 
©tücf frifc&ec Qiuttet bäjn ge^at*, bieg gut unteretil* 
anber geflopft, unb jerrü&rt, an bie fiebenbe 
ner|uppe gegoffeu, sut untereinanbei geröhrt, unb auf* 
flfben Jaflen* * ' 4 ; > : r * 
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&uppc von Xinbsmatt, ober Qteftfuppe, 

4uf bfetttidbifd). pm fafttge DJinbfieijty 

wivt) bünu gcfc&nitteii , Daun ein ©tücf Erntet: in ei* 
nem £Kein ierlafien, unb immer eine Sage 3Wnbjlet|c(v 
uub eine Sage 3}?arf unb <öpecf getrau, au$ uaef) 
belieben flei^gefvlmittene Swiebelu,. unb über einem 
md^g*ttÄo&lfeHei;fa^tebÜH(len lafien, Sktf* 
mürbe wirb unbfaftig bleibt, frernaefc eine guteSXtnb^ 
fuppe brau flegoffen , unb gut (leben lafien , julefct ge* 
wfttit , uub entweber na# belieben etwa«? t>on ^etj 
Dran gemaefr;, ober bte (Suppe über gebäre ©em# 
melfc^nttte gegoflen. 

Öuppc x> oit XXiettn , auf tylerreidjtfcfc, 
$)ie Bieren Wu lfen Ädlberu uub ©c&roeinen 
werben mit etwas Smebelp unb ^etepfitfe ganj fleht 
gefcaeft, bann geeöffete unb geriebene <§emmelbröfeln, 
Ingwer, SWw*fatenblum*n unb-@aty barunter ge# 
mengt, unb tu bee Butter gebämpfet r (>erna<# eine 
gute §(eiftybcu&e bran gegoffen, gut .uutereinattber ge* 
rö^rt^ unb nad&bem« bie ©uppe gut aufgcfoc&t fcat, 
foUfce über g^i^te ©emmelfönitte gegoflen- 

&nppt von tYlautad)en , auf äfiertctV 
d)ifd). %<f>bem bie 9Äaura<#en gut gefdubert ftub, 
tperben (Je flein sefämitten , unb mit ©jemmelbcofeln 
unb gefc^iiittfiiiejr grüner ^eterfill, in Butter gero|ler f , 
bann ein gwe-iXmbä|uppe bran -gegoren, uttfr (te gut 
mürbe fiebeu laffeu - r $ernac& ein ipepig Qßebl in ÜRilcfc* 
räum mit jerf topften iDottern .fe^ü&rt> bran gegofien, 
gut unt^reinanber, gerührt , ein ;^tÜP( QJutter mit 0e* 
i»ürj baju get&an , unb auföcbejib über geMfcte &m* 
melfönitte gegofiet?- , .. : % , . " ■ - ' 

Qmppe uofiPcwgletn, **§f fiftttteidtifdi*: 

£9?an (lebet bie ^ueßleüt t>on etlichen Äalböfreufc^eu 
ab , töpt fie erf alten , unb fcaeft jte mit J>eter ftU gauj 
* - " ~ ■ ' «ein. 
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Wein. Sfluii wirb in etfic&en jerf topften (Egern ein* 
wenig feine* $8l$l eingeritzt , btefT inner tat ©e* 
fcocfte mir etwa* €>afj gerügt ,- in Die Äa|irek an 
fett 6ei)|e Butter getrau , unb gebdmpfet> bänn (leben* 
fce .$ityner ' ober §(eifcfcbrü£e Dran gegoffen , mit SB?«** 
fateubhtmen unb ^ngryer gemurjt > unb eine QBeile- 
fod;en (äffen. v Sftun - tröffe* Q5rob in bunne ©Reiben 
gefunkten, ttnb gebiet, ober atic^ gerottete ©ew^ 
melfönitte in bie e^uffefc getfcan unb bie ©tippe 

mit ben g)rie^leüi braufgegoffeji. ; ;: " : * J 
&upp**>on <0e&ac£tem, auf 6fietreid)tf^- 
$?an nimmt $?e${ atif eine £acfbanf földgt einige 
<?i;erbaju, ffcm etwa* 6a!j brau , unb fcacfc Weg 
Rammen trocf en unb ganj fleht , rüttelt e* fettidfir 
burcf) einen ®urcfcfcijfag ; unb na<#bem äße* bur$ge*' 
gangen tfl ) tftttf man e*iri einem Stein an bie fcetffe 
83utter, unb rö|tet e*, ba& e* T ,gelb wir»'/ -fliegt 
na# gute SfetTc&bri^e brauf^iuurit mit QRutffä' 
leimig t unb Id|t fie auffiebetu ' 1 ? ' " - " ' - \ V- ^ 

©uppe t>on ömrbenrti. mefjl, <tuf 
tfeidufcb. QJon €0?c^I unb <&?ern wirb ein fefct fe* 
fter Selg gemalt / biefer mif bem SKetfceifen gerkf^ft/' 
unb bann na<# belieben entweber \\\ 9Rtl<fr , ©ber'iit 
einer einbrennten ©uppe, ober in einer Sletfäbrüfct 
aerocDt* y '** 

; ©uppe »ott £#nertt, öt»et mSfdjette 
foppe , «uf 6^ecrda)<fd). ÄÄ>« t»<r«rf 

S«fä>nittfH, ijjre QJefne ^rjToflen , l gwicbeln Wib grfi* 
w ']>«erfffl Hein geföniffett. SJhui Butter , »nib>9e» 
Söffcluoll frifdjt* Q5atmi&i in ein SX$f gw&A«*>~' 
•9ü(jner brein flelegt ; gfl:6f?cte unflgertSbene 6cmtHe( ; i 
b«6fefn , ' gefTofiVne ?9?«^f n f cn6/iutic it , iW< ^albe Cis 
tröney g«f(^mnene SitroiiHiftbaieri/bfn'ßaft «M^ efi 
Knr - Sirtonr , iwb fify teffel wtt fluten ^Jent ba^tt 3e > : 
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geben , jugebecf t , Die £u$ner bnjm md^igeu <£oi)l' 
feuer langfam Dün|leu (äffen, ba§ ilpr §feifc& 9«* mürbe 
wirb , uub fafttfl bleibt , keruacfc ein« gute SXinbtffuppe 
Drauf gegolten f nnö etwaä ftebeu (äffen, Ijernad) ein 
paar S&ftefooU SHUd;vauni uub ©ew&rj Drau getrau, 
uub aufjleDenb aufgegeben. 

Öuppe uoii2(rrifi)orf€i!b6c>cit/ auf oflct; 
retcbtfcb. Sie 2Ccci|c^ocfett werten gepufjt, boc&. 
&ajj Der Q3obengänj bleibt, bann in einer guten §(etf$* 
brü&e gefocftt; na$bem fte gar ftnb, werten jte fcer* 
aufgenommen, iinb-an eilicn warmen Ort {jinge|teüt. 
Sann Wirt ein Ädlberprie£ ebenfalls* in einer guten 
§lei|*cljfuppe gefoc^t , unD Die 2fctifd)öcfen&cu&e Da*'i 
gegoffetu . 31* 3 ar ' fr wirb etf in Die ©c&utfel 
gelegt, gebaute ©emmelfdjuitre giebt manbajtt, Der 
Övaub mit Den 2trtif<#ocfeu belegt , unD Die ©tipp* 
Daruber gegoffen. 

@nppe von JLinfen mit wilben Zaubert, 
auf 6fierreicf)tfci). Sie reiugemadjten wilben ^aiu 
ben werben gefpict't uub gebraten» ,Sie Sinfen werten 
gefo#U Slactybem fte gar jtnb, wirb Die Q5rü(>e Da* 
von (eS t)er|tei?t fid^> »en felb!? , ba£ man fte in einer 
guten ^fctfc&brube gefocfjt fyat) in einen aubern S)&fm 
gegoffen, ein Xfceil fceu ben Stufet! genommen, in auf* 
getoefetem SDfilc&raum" jerrü&rt , uub an Die ©uppe 
gegoflen. Sie übrigen Stufen Id(}t man an einem {Kif- 
fen Ort inbeffen (Te(>en , ba|j fte fceij? bleiben. Sie 
Rauben nun in Die ©#üffel getrau, ben Dvanb mit 
Stufen, uub magern im 2B«ffer t)or jtd> a»arte gefocly 
ten ©peef belegt , Die ©uppe in eine anbere ©dn'iffel 
über gebdipte ©emmelfcbnitte gegoflen. 

Stoppe von Äobl t auf c>ftetteid)if<b* 
See braune Äofcl wirb falben Ringer lang gefdjmt» 
> ten, unbin einer guten §(eif$britye gar gefönt» ülm* 

Den 

i 
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ben £o|>l ferautfgeuommen , bocfo i$n jugebecft auf 
ben ^eitTeu -Oeerb &ingef?ellt, ba§ erwärm bleibt, unO * 
einen gebratenen QJerglja&u mit magern ©pecf , ober 
einem ©tücf £ammeffleifc&, we(#e$ fc|>oti jiAot $a!6 
gefönt IfCV ©uppe getßan. 9?acfcbem e* etwa 
eine fcaibe ©tunbe fang gefönt &at, tfcut man ein CN* 
getrenntem baran , unb (4gt etf auffielen. £>a* ^leifö 
wirb fcernacl) herausgenommen, in bfc ©Ruffel ge* 
t£an, ber Dtanb mit bem bvcnmm Äo&l belegt, unb 
Mt furje bicfftc&e ©uppe baräter gegoffeu. 

0uppe von Äßlbfleifcfr mir Hepar gus, 
auf Werttidyifd). £)en falben 3$cil von »aisty, 
Q3ruft , ober eine Äalbtffettfe läßt man mit gefc&nit' 
tenen 2($pargu$ fiebern 5öte garten ©tengef Idgt man 
mit ein wenig 9>eferfia uttb Saftucf vor fic& befouber* 
in einer ©tippe fo^eft, bann tmreb ein S)aatt\\<h an 
ba$ Steife^ gegoffen, unb jnfammen attfjteben lafien, 
, röa* $(eif<tnum in bie ©c&ufifel g'etfcan f mit bem 
^äpargu* ben iXanb befegt , Unb bie ©tippe baut* 
ber gegoffen. : ".V! "• iö. * 

Öuppe t><Mt (jefloffeneii ?>wfwern, auf 
cffertrictyfd^ 5>ie $«£uer werben faugfam am 
©piej? gefcratei*, unb fleißig mit 95utter begoßen , (jer* 
nac& wirb ba$ befie greift baöon gelöfef, ba£ übrige 
mit 9epf4*jtem Sörob ffein gefTofifen , bann eine gute 
fltmbfuppe brauf gigoffeu ; unb nac&bem e$ gut ^efot« - 
teti tff, burc^ einen £>urcfcfc&Iag getrieben. Sftun ba* 
abgel&fle *Q9rdW ebenfalls ffein gesoffen , in einen S)a* 
fen eber SX^in jetban , ÖRilcbraum braufgegeben f unb 
ff: Mim güt jmiebe«, bie bttrc&gettiebeue fiebenbe 
©uppe barunter g*ru(jrt , ein paar ©ub tfcuu laflen, 
unb aufgegeben; 1 

©flippe von tTlattonen mit jungen $ufc 
nent , auf t>ftctteid)ifä). $?an fo^t bie #u£ner 

in 
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Iii einer guten 5(rtfc&6rii§e. Stac&bem fie gar finb, 
fjießt. mau bie met|Ie ©uppe bauou in einen befonDerti 
' J^Mfeu ab* t unb (äfh Die S)üfynn inbetfen jugebeeft 
-auf Dem griffen £ecrb n$$e an ber Södrme, ober in 
ber Reifen 2f|<#e flehen , baß fie warift bleiben , t£ut 
SDfa? ronew mit einem ©tuet Butter in bie ©uppe 
unb ld§t fie gar fteben. 3)ie £ubner nmi in bie 
©Ruffel getrau , imb bie Sßafroneufuppe Darüber 
gegojfen. 

©uppe von fechten , auf bftett eicht fd). 

/Die reingcmac&eett £ecjjte werben von i£ren ©taten gc 
,I6(t, in f leine ©tücfe gefilmten, mit ©a(j ein wenig 
eingefpeengt, in einen bünnen t>on (?i;ern unb 2D?e§f 
$emact)ten Seig eingetaucht , unb im ftebenbeu ©cfymafj 
gebaefen, bann in einem 3#6rfer ju <33ret> gefloffen, 
k in einer ftebenben guten gleifcfcbrübe jerrtebeu, burefc 
ein #aarfteb in bie Äaffrole gegolten , ati0 $euer ge* 
fe&t , Sßutffatenbfameft , Äarbemomen unb ^ngroer, 
alle* Hein gesoffen baju gegeben $ unb nac&bem bie 
©uppe ein paar ©ub getf^an fcat, folcfce über gerö* 
ftete ©emmefföeiben gegolten* 

©uppe von Öraunfo|)f, auf tyierrctdjtfcfn 

&er braune Äofcl wirb Hein ge&acft, in ein 9>funb 
|>eiffe Butter getrau, ein paar Söffefoott 3)?e{)l ba* 
|u gegeben, oft.untereinanber gerührt, unb jugebeeft 
gut Ditnflen laffen, ba§ er ganj mürbe wirb; bann 
gute fiebenbe Sleifc&briibe bran gegolten , auägelojTe 
unb würfuc&t gelittene Äa|?a uien baju gegeben, 
unb if>n ganj einfachen (äffen , bi$ er fämig wirb* 
©ottte er noefc wdjng unb nic&t fämig genug f«;n; 
fo . wirb etwas braun ger6f?*tc$ 9D?e(rt darunter ge* 
tü&rt 5 unb nac^bem er gut eiugebunffet i(l , auf* 

Suppe 
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Etappe von portitlaP , <tuf ößerretdjifcfc. 

See ^ortulaf wirb blättlwei* gepflücfet, gewafc&en, 
unb mit einem ©tucf ©d;infen Mein gef<#uitten, 
au* Seuer gefe§t, eine gute S*(eif<#brü£e brau ge* 
goffen, unb etwa eine fcalbe ©tunbe gut fieben laf# 
fen* Saun werben wär|U$t gelittene (Semmeln 
in Q5utter geröflet, imb bie ©uppe bwr<# ein $aar* 
ftefc barüber gegofien. 

Öfuppe x>on jLebetn , auf Sfletrckfctfcfr« 
SSRan (>acfet eine ÄalbSIe&er mit mUm Cebeur 
«einem <3te& , §ifcben unb ©eflugel gan} f lein , |tö£t 
bieg in einem 20?6rfcr ju Q5ret> , gtejjt eine gute 
DvinbSfuppe bran , fc&t e* an* geuer ,. unb Id&t e* 
etwa eine 6albe ©tunbe gut eingeben, t£ut ffetn ge* 
fcf>nittene (SitrouenfcfMen , $ucf er , gimwet unb Ät>« 
tim&en baju , unb mit (leben laffen , Dann et* 
li<#e jerffopfie Sotter in etwa* ©uppe gut jerr%t 
Iran gegoffeu , auc& ©afran bajn gegeben i unb 
nadjbem e&noxfr ein paar QSatt getrau fcat, but$. 
ein £aaefte& über geböte ©emmelfc&nitte gaffen. 

flippe Dom $leifdt) , mf &fterreiä)ifd?. 
fftac&bem bei? iXeiß im Gaffer aufgepretfet, ober über* 
fönen l(t> wirb er abgefei&et, eine gute §letf<$brü&e 
•bran gegofien , nnb gut weiefr unb ju Qketj gefotten, 
bamt in etitc&en jerflopften Sotttm gut jervu^t, 
an* §euer gefe|t y unb nac&bem bie- ©uppe ehr paar 
©ub getrau (jat, wirb fte burefr ein ^aartfeb über 
9eb4&te ©emmef gegoffen* 

Etappe von Xei£, <wf ${letttiä>ifd). Sie 
weiften wifcflic&t gefcfcnitteneH Stuben werben in emer 
guten Sleiföbrü&e mit &ate gar gefönt, 9ton ein 
©tucf Dvinbfleifc& mit eben fo Wrt ©c&af* ' unb #aib*' 
fieifd) aitf Snier ; unb »ac&bem e* etwa eine 
©tunbe lang gefotteu §at r ein Meine* ©tö<f »oh ei* 
\ uent 

i 
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iiem rofcen ©c&tnfen ober einer (Sewelatwiirff baju 
getrau, bann ein f feine* ©tücf ©pecf mit etwa* 
95ajilifum im 2R6rfet geffoffeu, au* ein ©tücfiem 
$Parmefaufd§ ebenfalls an bie ©uppe gegeben , unb 
atitö jufammen foct)en gelaffen. ,jfi baei 3u t]ct> gar, 
fo wirb e* herausgenommen, unb tu Jbte ©cfcüfielge* 
tfcan, bie ©uppe burefr ein £aarf?eb getoffen , unb 
wieber au£ $euer gefegt, Der dteif? mit ben Diübeit 
baju gegeben, unb ein paar mal aufwallen gelaffeu, 
boefc ba£ bie 'Stuben nic&t ju CScei; raerben , foiftern 
gan j bleiben , unb ber £Kei& «ic&t |U linde wirb, Daun 
aufgegeben. . 

©uppe t>oit gü{wetn, auf bfletttidjifM 
SMe #üj>ner merben tu mer Steife ge|cbnitteu, unb 
mit ©emmelrinben , in einem bünnen (Sperteig eiuge* 
tau#t , im (Te&enDen ©cf)malj gebaef^n , bie§ bei>be* 
jufammca wirb bann mit auSgeloffen 3j^^uö(feln im 
QÄ&rfer untereinanber ganj fleiu unb ju einem ^ee» 
gesoffen, fpernaeö in einen Stein getrau , eine gute 
9tiub6brü$e brauf gesoffen, unb gut fieben geiaflen» 
Sluu »erben junge Jpüfcner mit in Butter gebünjfert 
£>rüfeln , ausgelojf en ,£reb$fä>w<!lu§en , unb ©par* 
gdfpi&eu gefüllt, hinein getrau f unb mitgefoc&k 
tftacfjbem fie gar jtnb , werben fie fcerautfgenomjNeit, 
in bie ©c&üffel getfcan , gebd&te ©emmelfömtte : |^ 
über gelegt, unb bie ©uppe brainf - soffen» z&t*^ 

©uppe i>oit gelitten Oirbfen , auf bfiev 
ttitbifd). 2fiac&bem bie #ü&uer in ber Butter ge* 
bünftet unb abgefotten (Tnb , wirb ein Singebrennte* 
baju gegeben, unb bie ©uppe gewürzt. £)ie junge** 
grünen <£rbfen werbet! in ber Q5mter gebünfier. 9iacf>* 
bem fie wei# finb , wirb bie £ü&uerfuppe brau ge^ 
gofien , unb etwa* fieben gelaffen. -Oernacfc merben 
bie^übuer aufgegeben, unb bie ©uppe mit ben <£rb# 
fen gie^t man barüber. ' E 

• < 
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©uppe von (Zitronen, auf bftctveiebifd). 
- SJian jerfc&iieibct Die reingematyten #4&ner wie fle* 
h>ö(>itU<$, t&ut fte in einen Dlettt, gießt gute 9ftitf>$* 
fuppe , unb etwa* 2Bein bran , unb lägt fle u>?td) 
fieben , mac&t ein ©ngebrennte* Drüber , baß bte @up* 
.pe ifcre ge^rtge 3)icfe befömmt, unb fdumig wirb, 
r&tfet gefcfcnittene grüne 9>eterfUI mit grfcbmttenen ; 
(Sitronenföalen in ber QSutter, gießt 3Ätld)raum brau, 
rüfcrt e* untereinanber, gießt e$ au bte (iebenbe Sup- 
pe, gießt Qemiirj baju; unb nac&bem fte bamit auf* 
gefoefet &at , legt man bie £tynec tu Die ©c&fiffö/ 
imb gießt bie ©uppe bröber. 

©tippe von &patQtl , auf bftetreid)i(cb. 
Sflfan Düuftet bie jerfcfcntttenen unb reingemaebteu i?ub* 
ner in ber Butter, boefc baß fte f<t)6n weiß biet* 
ben , gießt bann eine gute Dtinbäfuppe brau, unb Idßt , 
fie mctc& focfyen, r6(tet bann geriebene <öemmelbr&' 
fein , ffeinge&acfre QJriefefn , gefc&nittene grüne 9>etec 
ftlle unb überfottene ©pargeln , batjon ba$ 2Beic&e 
Hein gefönitten, in ber QJutter , t&ut bieß an bie S)ty, 
ner , ru^rt etf gut untereinanber , baß bte ©tippe t&* 
re gehörige £>icfe befimmt , Idßt etf untereinanber 
atiffieben , unb richtet £ernac& bie £ü&uer mit ber 
©uppe uub ben Qirüfelu unb ©pargeln , wie gc 
brdud;Iicb an. 

Öuppe von petetfille, auf 6fferretd)tfdj. ' 

Sie ^üfcuer werben in Pier S&eile gefönitten ,. unb 
mit Idnglicbt gefc&uitteuen ^eterfiUn>ur{e(n in einem 
Dtein in dttn&ffmarf uub QSutter gebün|let , bann wirb 
eine Öttnbefuppe mit etwa* QSBfin braüf gegofien ; unb v 
nad)bem fie gar ftnb , ein (SingebrennteS fcineiu getfcan, . - 
unb fte auffteben gefaffen. 

©uppe von Hebern , auf &ftttrelcbifch> 
tOian bünffet Die jerfc&uittenen £u§ner in ber «utter* 

>, gießt 
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fliegt Diinbtffuppe mit etwa* 25rtn btrön , t$ut gefönit- 
tcne 9>eterftUwurjelu baju, tinD fdpt fte fieben S>ie 
•Oüfcnerlebern werben mit gepfdrjtem Q3rob Mein ge* 
fcartt, in jerflopften. lottern jerrü(jrt, unb nac&bem 
fte in ber SButter gebaefen ftnb , im.SftftrfcI «ein und 
ju Q>rep gtfiofFem, bann .£>ü£nerfuppe brauf gegoffen, 
fte gut jerrieben , tinb baju getrau , unb gut untre* 
eiuanber geruht , unb mitfieben gelaffen , nun ge* 
fc&nittene eüronenfc&aien mit ©ewürj baut gegeben ; 
unb nadjbem fie Damit aufgefoc&t (>at , fte aufgc 
geben. s 

©uppe von <Bu$Qenmuden f auf b{lttz 
retdjtfcb. fftatt foc|>t £üpner in *iner guten Dlinb* 
flippe , t^ut Sßet erfiflwurjeln unb gesoffene ÜKuäf aten- 
blumen baju* Sftadjbcm fte gefotten ftnb, werben 
herausgenommen 
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r6|leten ©uggenmuefen in bie ©uppe get$an,. unb ge- 
ben gelaffetn Sfta<$bem es gar t|t , jerufibrt man ein 
paar ©otter, unb geriebeneu &aftan in SWtfc&raum, 
rffißrt bieg unter bie fiebeube ©uppe , unb gie§t fte ba* 
mit aufgefodjt über bie #üfcner in bie ©c&üffef- 

©uppe vom #ctß, ober fd}wad)t Suppe, 
auf bftetveidbifdt). £>er Dvetg wirb in Butter ge* 
bünffet, ba§ er fc&ön gett>li<# mirb, banu in einer gu- 
ten Diinbtffuppe wie geroofculid) mid) gefotten , gut 
gewürjt, unb über Heine gebratene unfrgefüllte £üfc- 
11er, ober nac& belieben auefc über eine gefüllte fidm- 
merbrufl gegojjem ' r 

Ötoppe von HtbHbnttn t auf 5fierot* 

djifdb. $>te 9teb&ü$ner werben wie gem&&irfic& ge- 
braten, bann mürben 2infen weiefc gefoc&t, boc& ba§ 
fte gan.5 bleiben, $erna$ wirb ein <£ingebreimtetf von 
Äapaurierfett , DtüiWmarf, 9)?e&I , ein wenig Kein 
jefönitteiten Swtebein, Citcoiienfafc , unb gefönif 

tenen 
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tenen <£itronenf<f) afen gemacht , Die (Suppe t>on bett 
Stufen Darüber gefettet , gut untereinanDer gerührt, 
Die OCcb^u^ner in Die ©Rüffel get&an«', Dte trocf enen 
£infen Darübet gefc&üttet , Die aufgefocfcte ©uppe Drauf 
gegoffen, auf* Äo&Jfeuer gefefct f imö aufjieDen ge* 
laffen. 

©uppe t>on Heilten ISucblem f auf äffers 
reid)ifdj* 3>ie reiugemacfcten Äuc&letn werten fti 
einer guten S^iföbrüfie gefotten. 9?un grüne <£ xb* 
fen mit 9>eterftKe unD einem ©tücf frifcfren @pccf t>or 
fi$ in einem befonDern -Oafen in einer Sieifcljfuppc ge# 
foc&t. 92acßbem etf gar ift , wirb eä in einem 
fer ge|?ofien, burdj ein £>umtc& getrieben, unb auf 
glüfcenDe Äo^len gefegt, Daö etf warm bleibt. Sftun 
geböte <Semmeffc&etben in Die ©cfjüflel get&an , et* 
wa$ ttOtt Der 35rü&e , worinnen mau Die Äüd)(em 
gefönt fcat , Darauf gegoffen , Da§ fte an f\<f) jie&en 
unD eweU&en, folc&e mit Den Äüdjlein befegt, un& 
nun Die (Srbfenfuppe Darüber gegeben. 

@>uppe mit ^hbncvtx , ober Pafletenfupt 
pe , auf t>fictttid)ifcb> £>ie reingemacfcten jungen 
«Ou^uer werben t>on etnanbec gefc&nüten , eingefaJjen, 
unD mit <£§ig befpreuget. Sftun wirb in einem Stein 
eine 8age son fiein ge&acften OUuDämarf unD Qty, 
mrfett gelegt , unD eine Sage jerfc&mttener «Ou^ner 
btüber gegeben, Dann (£Urow?nf<Jjalew , Äaprt , 9Co$* 
marin, Sorbeerblättet , unD flfanifcf) Äubelfraut un# 
tereiuanber Hein gefc&mttcir , über Die £ü£ner ge (freut, 
unD ein wenig Sfjig ml £B?in Drüber gegoffen , nnb 
fo fort , immer eine 8age Seit , eine 8aqe #übnec, 
unD eine Sage Äcduter , mit £§tg unD 2Bein Drüber. 
«Dann roirD oben unD unten ©lut gegeben , unD lang* 
fam geDünjfet. 9?ad)Dem fie gar find, Wirt eine gu* 
te OJiiiDSfuppe Dran gegoffen, ein Gfingebremite* Daju 

1> ge* 
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<jege6eti , flut g^wücjt , tm6 aufgefoc&t f aufge* 
gebetu . , 

Qfuppe von <jeff offenen Äapaunern , auf 
i>jlctvei(t}ifd)+ £>a* Sfeifc& t>on übrig gebliebenen 
gefottenen ober gebratenen Äapauuern tDtrb Hein ge* 
N £acft, unb mtt gepfdrjtem Q5rob Wein geffoffeu. S)iej* 
nun in eine Äafftofe getrau, ftebeube Öunbäfuppe brauf 
gegoffen; unb nacfcbem e$ gut gefotten iff, erfl burcfc 
einen JÖurc&fölag , bann bnrcfc ein (Sieb getrieben, 
ttneber an* geuer gefefct , unb gut aufgefotten über ge# 
fcd^te ©eramelfcbnitte gegoren. 

@uppe von ©e^acf reit, auf tyferreicbtfcfr 
S)er in Heine ©tficfe gefönittene friföe ober gefallene 
Raufen wirb erfi mit eitlem paar ^wiebeln in SÖutter 
jugebecft, be? oberer unb unterer ©lutgebünff er, bann 
mit in ©aljmaffer überfottenen , unb t>on ©rdten ge* 
l&flen #ecfcren unb Äarpfen , an*gef6ffen rebsföroan* 
jen, mit i)M gefottenec Äarpfenmilcb unb Äapri gan; 
Hein gefcacft, bie§ mit gefdjnitteuer gtuner 9>etetftll, 
tint) geriebeneu ©emmelbröfetn tu Qiurter erff geb&ii' 
ff et , bann fol<6e* in eine ©Rüffel get&an , eine gute 
unb flare Srbfenbru^e bran gegoffen, mit SDZutffaten» 
blumen unb ©afran gemürjt, gefa!jen, mit -Oecfcten- 
Icbern unb wrto&rneu <&?ern belegt , aucfc etwa* QRtffy 
räum baju genommen, auf bem Äo&lfeuer auffteren 
■lafien 1 unb gebd&te ©emmelfänifce fciuetn getrau. 

£5uppe von Qefiotfaien £ed>t xmb &ars 
• pfen , auf t>{letttid)ifd>. ®a* t>on feinen ©rd< 
ten geföfte Karpfen * ober #ec$tenj!eifclj wirb erfl f Mit 
gefcf)nitten , bann in einem ff einernett 3)?6rfee mit ge* 
pfdruter S&robrinbe }tt einem Q3ret> geftoffen , bann in 
bie Äaffrole ober Äeffef qnbaw , eine gute (?rbfenfuppe 
fcrau gegoffen , unb gut unteretnanber fteben laffen, nun 
*ur<$ ben ©urc&fcf>Iag in i»en gen>6|)ua<$eu ©tippen 

v , fcafeu 
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fcafen getrieben , et« Qringeferennte^ Öavti&cr gema$V. 
gewftrjt, gefaijen, etwaä fufien ö)?Üd;raum baju ge*> 
geben, unb auffiebenb über geböte ©emmelfönifje 
gegoffen* . ■ v/ : # % . • 

@uppe t>pn# Reifert , auf 5)femtd?ifcb. 
Ue6er blattweis gefc^iuttenen geller , gepfdrjte Sörob* 
rinben, unb 9>etetjtU wirb eine gute lautere Qfrbfen* 
fuppe gegoflen, bief* untereinanber midt) gefocfct, £er* 
iiac^ burd? Den iöuvc^fc^lag m ben ■ gewtynltc&en <Sup* 
pen&afen getrieben , unö fieben laßen , in einem anbern 
$afen etwas 9)?e(>( mit fctftyem 2ßaf]er , JWilc&raum 
unb mit etlichen gan jen (Jt;ern unö |wet;mal fo öie( 
©ottern 911t jerrufcrt unö geflopft, an bie fiebenfce 
(Suppe gegoffen, bo<# tücfjt (ieben faffeü , fonbern nur 
gewürzt unb gefallen , unb du wenig' Butter bajit 
getfcan. ^ : s - «' * x - > C< 

<3uppe von Äault , auf 6flerreid?tfc^ 

&er gepu&te Äauti wirb mit gepfdrjten OSroDrinDen, 
uno ^Peterftllwurjefoi tu einer guten (?r&fenbrü£e n>etd> 
jefocbt , unb §erna<# wie bie Seflerfuppe gemacht» I 

Stoppe von (Tjjof olafc , auf rres'4>t'fö> 3 
£>a* SWefcl wirb erft in einem OJeinel braun gertflet^ 
bann burc&gefä&et ober burdjgetlebt, fo wl alt man 
bawn nbtfcig |at r - in einem ©nppfcn&afen in f ältec ? 
mid) jerrüfcrt, in eittem anbetn S?afm Tuffe SD?it# 
anä §euer gefegt, unb inbem fte anfangt atifjiifte&en, 
biefe brein gerührt , unb an bie fiebenbe föuppe mir. 
einem ©tuef friföer QJutfer gegöff&vtiwb gut «uffo* 
#en laffen. SBeun etwa* me&r gimmet genomraei^ 
wirb, fo fann biefe ©uppe au<# ofcfte <£toccolati gfc» 
maebt werben. - 

Öuppe vom fövomen 25rob , auf Iftett 

ttidbifch- einer guten ttaren (Erbfenbrüfce wer* 
ben erf? Wattwe« gefc&mttene jpewflttwurjeln wei% 

ge# 
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gefocf)t# Dann n>ürjttcl;t gefc^iüttcucö fc^tDarje«? ^)au^# 
bflcf eubroD in ©c^malj gebräunet , in Die (Suppe ge- 
trau , unD brtnn auffielen laße» , nun gewußt uuD 
gefaljen, unD üerloßnie (Ji;cr Drauf gegeben* 

©uppeuofiBcbnecfen auf 6flcrreic^ifc^. 

£)ie fiberfotteneu unD flem ge£acften ©cfenecfen wer* 
fcen mit {peterftK unD ©emmelbr&feln in QSutter ge* 
rottet , fokl;e fcernaefe in einer eingebrennten Srbfen* 
trüf^e mit cwa$ Daju gegofienem SOi tiefe räum aufge* 
|o«en , gemüht, uub über gebaute <5emmelfc&m&e 
gegoften. * " • - 

©tippe mit Äcapfeltt , auf tyferretcbifdj. 

<£in tpenig Setter,, ^eterfill, Stanlx, gepfarjte S5roö< 
riiiDen unD t>on ©riten gel&ff e unD gebaef ene Äar* 
pfeu ,ofcer J?ec§ten werten in tiner guten <£rbfenbrü£e 
totify gefotten f burdj einen 35ur<$fö(ag getriebeu, ge* 
tpurjt .tmO ^gejarieu, uuD nrieDer an* geuer gefefct, 
nun Bon einem 83utterteig ffeiue Ärapfefu mit Dem 
ÄrapfelräDel in Der ©refft eines ©rofdjen gemacht, 
folc&e tu <5#mafi gebaef en, unD Die aufgefotteue ©up- 
>e Drauf gegofieiu 
& ©uppc t>on 25re$eltt , auf WerreföiTcf?» 
5fuf Die in ©tücfen gebrochenen Q3refklu roirt aufge* 
fottene SÄtlcfr naefr tmD uaefe gegofieu, Dagfte fi<# gut 
cr*»etd)en , Daun dtiu wenig gefallenem Butter ge> 
rpftetc ©emmelbröfeln , uub frerlofcrm £ger Darauf 
gf9*bett. a •,«,•• n ^ 

♦ - Stoppe von 04)tramme 7 auf S{levztc 

d)ifd). 3)ie, iuttor <)ut gereinigten 9?ägelfc&tt>ämme 
Wirten erft ein weui$ im «SBaffer uberfotten , Dann et' 
tvatf gröblich gefcaeft, in QSutter mit gröner tymi^i 
un* gerieNn^n ^emiaefbrifelrr geriffet , fcernacfc in 
eine eingebrennte *^rbfenfwppe get&an, genmrjt, gefaU 
jen u*tD aufjleben lafien* . 
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©tappe t>on Ärebfen , Alf eflet tcidfifd). 
Q>on Den äberfbteeuen Ärebfeiv werDeu Die ©c&wdnje , 
au*gelö|?, Da* -übrige mit ge»>f4rjtetr Q3roDrinDe unD 
gfbacfeue« Äacpfen im öK6rfer gan$ flei« gesoffen, v 
Dann in eine Äa|Irole getrau > gute Srbfenbritye Dran 
gegoffen unD '.fieDen lallen , Dann Dur<# ein fcdreneä 
©teb getrieben, Die ©uppe in Den gewöhnlichen S)a* } 1 
fen ^egofleu utiD an* 8?ner gefefc*/ nun in einem £4# 
ferl ein wenig $?efcl mit frifc&em 2Baffer, etlichen 
ganjea <£$m unD iDotteru« »nD mit etwa* 3Äilc&# 
räum jertu^rt , Dte# an Die (leDeuDe jtrebtffuppe ge* * 
goflen , gewüqt nnt> gefaljen , geruht , tfod) ni#t 
mefcr jum (ieDeu fommen (äffen* * 

Öuppe mir iErbfen # mit Seilet: inifc 
Äo&tptof uit Deöecf t , traf 5^erretd>!fcb. 3u 

Der Durchgetriebenen Srbfenfuppe wttb fdfiglicfit ge* 
fömtrenet %*Ütt gefönt, Dann Ö&erbrennter Äofcl» 
profuli Dran getrau , Die ©tippe einrennt , gewurjt ; 
H^r gefallen , geräfcrt, f unD gut miffJeDen {äffen. 

*3uppe um &atpfenmildfr , auf ifittreiz 
djifd). &ie r Äarpfenmilc& roirD geföwinö gebacftty> / 
mit Dem in Der Scbfenbrüjje mity gefönten geßec 
flefioffen, (gr^enbru^e Df4n -gegoffew, gut jerrie«< 
ben, Durch Den £)urchfcl;Iag getrieben, ans? §euec- 
gefegt, unD fobemi es }ii fteDetv <rtfdfi$t, £)otter in 
Sttilc&raum jerttopft Dran gegoffen, immer gerü&tv 
ein ©tÄcf frifc^er Butter , ©ewfirj unD ©a(j ; Dcau 
getrau , unö aufpeDen laffetu * 
»■ flippe von gebauten Äarpfett ,: auf 
ofarretdjifd», . 3)aS t>on feinen ©rdten gelöffe Äa** 
pfenbreit nrirD ?r(l In QJutter geDunflet, £er nach mit« 
ein wenig Äapern Wein ge£acf t , unD mit gefc&mttewee 
grüner ^eterflü , auch geriebenen* ©emmelbräfeln tu 
^mter ger6)iet, Da* übrige »an Den Karpfen wirfr 
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ju Hetnen ©tficfeit gffcacft, unb au# tu dufter ge# 
tuu|it i t , Dann eine gute; (Srbfenbrti^e &ran ; gegofiety 
tifiDfiHc^e gepfärjte Sörobriuben baju get^n, gut fle* 
fctn lafien > öueef? Dfit . &urcty<$fag gerieben, au* 
geuer ^efefct/ 6>^t>4^ Mn ge^an, Hutereiuaif; 
feev :.<ierü!>vt , gewärjt unb ,ge|aljen , utip auf gebifct* 
%mmdn gegoffen. ;., . _ 

.... . &MPPC t>on Wtnbtlnj üuf'bfatuiüifdi* 

gu eüifm falben 93funb w g^ftofieper SXanbeln wirb 
ei?#. 4 jn; aufaefocfcttr Mw. <5c&metren; gauj burcfcge* 
weidtf e <SemtuH gut untereinanber jem\£rt,. bann eine 
9J?*6 fteDetiDcr iOfücb braufgegofien , ^fammengeru^rr r 
luvet) einen &urcb|ci)iag getrieben; iu,#n ptit Gintec 
ober* ; <S#roaf j au^efc^miem^;9{eii)elto|ff eine« Qa* 
ftu getban, auffieben Jafien, ju(e§t eö? ©tief friföet 
Butter unb (Salj bitju getrau. 

flippe von tiiytcn f auf bftetveidyifd). 

Sp?an jerreibt in einer (Sc&uffel in wenig (Bffrg unb 
QÖaffetr etwa* 8ml « tü&rt (jernaefc feefttf ober mefc 
rerejjanje jerffopfte <5t;er barunter, in bie Äaflrole 
gegsffen , $n$ $euer gefegt , ui)b inbem ei aufgebet, 
We ©c&üjfel nik ein wenig QäJeiu autfgefpielt baju ge^ 
gofien , ©ewurj, Butter unb (SaJjbaju getfcan, uub 
aufliebeu lafien. ... ; \. , ... i /* 

©uppe 2föU& , auf ^tmdfifd). 

Qrine fleine 95örtion Äorianber unb ein wenig guef er 
tpirb in ber 9Äifc$ tw fytibt ©tunbe lang gefotteii, 
bann würßicfyt gefcfinittene @emmel|cftnute auf bem 
9{ofl flebaefett, unb *itt* wenig gefaljen , ober (ie aucij 
wt ftrf topfte £)otter gefyuc&t uub in <Sc&ma(j ge* 
Muuet, unb bie gefotteue ©uppe Durcf) ein #aarfieb 
*wt gegofien. 

Öuppe »on HTtfcbraum f auf 6(?e rreu 
d}if<b, Srft Wieb. ein wenig ÜÄe&l in einem £«fen 

im 
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im 2B,iffer )frffopft, baß auc& nicfct t»te fleinffe Klimpe 
übrig bleibt, Dann uoi# einmal fo \>tet jtebenbe* SBaf« 
fer, al€? aufgefoc&ten CDJilcljraum barunter geruf;rt, 
bann out aufftebeu laflen, gewürzt unb gefaljeu. - 

Öuppe von Ätrebfeit mit tflild) , auf 
Wctteidbifd}. .©ne £aibe 3Bt(<# wirb mit einer 
falben tÖ?ilt#raum üermifc&t, an* §euer gefegt, unb 
Harbern fie aufgefodjr i|t , &alb falt werben (äffen. 
«Die Ärebfe werben gefotteu, au*getöjf unb geffofien, 
in ber üKücfc mit etlichen Rettern jerrüfcrt , an* §e«er 
gefe|t, immer gerührt, ein wenig gefafjen, unb et* 
wa$ gejuefert , «nb aufftebenb auf geböte* SSrob , ober 
gebd(>te ©emmelfc&nitte gegeffen. 

. Buppe von Öpargel , auf 6f!erreict)if(*. 
&er ©pargeJ wirb« erf? im fiebenben QBafler ein we* 
ui| aufgeprellt , $ernad; Hein geftynitten , uub in einer 
guten QtautUcti fieben lafleu, bitf er linbe ober mürbe 
iff, }ule§t getafw* 93™b fo Diel aU nötfcig iß, mit 
etwa* gefc&ntttener 9^»™* 9>eterfill fcinem getrau , unb 
öuffleben lafifeu. 

Öuppe von Ä6rbelPr«ut , auf giertet:; 
cfoifcfr. $)a* Ä&rbelfraut wirb erfl in SSutter ge* 
tuuffer , iann eine Mar e (SrbfenboutKon bran gegop 
Un, etliche Sröfäe baju getfcan , unb gut t>erfteben 
laffen , bann auf ©emmelu, bie in ©c&mafj geba* 
efen ffnb , gegoffen.' 

Quppe von &d)ilbttoten , auf ofittttiz 
rf)ifd). &ie <5<#ilbfr6ten werben erff im fiebenbett 
QBaffec ein wenig aufgepreUt , bann refn gemacht, 
in ©tuefe gefc&nitten , t?cn 0$mal$ mit ein wenig 
Sße^l ein bünne* Qriuge6reuute$ gemacht, folc&e britui 
abgebunff et , bann 3>eterftH wajfer brauf gegoffen , unb 
fie barinu etwa* fieben (äffen, bitf (Ie gar fmb, fcer# 
na<# Sitronenfaft, gefdjnittene (Sitranenfc&aten , 0e* 

S c wärj 
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würj unb ©aftan baju getrau , unb folc&e auffte* 
benb übet gellte ©emmein gegoffeu. 

©uppe t>on Jlmfen, auf 6flerretcbifd^ 
JDie Stufen werben er(t im fiebenben SBaffer ein we# 
«ig aufgeprellt , Da* SBaffer wirb fcemac£ bauon ge* 
gofien, unb fte in flatet (2rbfenbrü$e gefoc&t, §e(* 
lerie unb >Petet ftltwutjeln , einen gaujen gwiebel , ein 
wenig QJajtlifum unb ^(jimian baju getfcan ; nun et* 
liebe gebaefene $ifcbe unb einige <&jet baju gegeben, 
unb mttfoc&en (äffen ; (>etnac& ba* $ette baven ab# 
gefö&pft , bie QJrüfce bur<b baä Qaatmdf gesoffen, 
triebet an* Seuer gefegt , batf würflic&t geföntttene, 
unb in 93utter gebaefene QJrob Sutern getfcan, unb 
auffteben laffen. 

Öuppe von tTlautad)cn , auf ofterrn; 
djifd). iöie frtfcbeu ober geb6rten 93?aurac^en muf# 
Jen jiwor gut im warmen SBaffer gewafc&eu wetben, 
bann werben fte in einer guten Srbfenfuppe aufgefot* 
ten, uuu entjwei) gefcfynitten, unb fte in Butter mit 
Plein gefönittener grönet 9>eterfille, ein wenig flei« 
geriebenen <5emmelbr&feln , SWilcfcraum, <5alj unb 
Öewürj gebünftet ober gcbdmpfet : nun ba* 35rett t>on 
einem Stiel) od er bie Äarpfenmilcfc ffein gtfönitten, 
et» i» lüftet <5$metten geweic&te* ©tücf QJrob baju 
getont , bie§ im ÜÄörfer jufammen gesoffen , $erna$ 
ein ©tuet Ärebs $ ober anbete Mutier fo lange gerührt, 
bi$ fte fdumig wirb , einen ^£eil (Etjer unb jweg %ty\\t 
JÖotter gut jerf lopft barunter gerührt { biej* mit Wut* 
f atblumen gewürjt , gut gefaljen , auc$ etwa* 3)?tl** 
taum barunter gerührt, nun bte Jffaffrol mit Untrer 
auägcfcbmiert , etroaä t>on biefem fiatfä auf beu ^e* 
ben gelittenen , C0?aura#en brauf gelegt , unb fo fort 
v>on gatfefc unb 9Äaura#en bi$ alle* brein iff, oben 
geriebene ©emmelbröfelu gejlreuet , mit jetlaffeuec 
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CSutter unb Sßtlc^iauiti 6etropft , oben unb unten 
gleiche Ölut gegeben, unb iangfam gebaefrn; je|t ein 
mit Outter Stugebreuntetf gemacht, Docb niepr jtt Dicf, 
Dte£i*b|en|uppe, worinnen i>te Ü)?auracgen gefegt fhib, 
Dran gegoffen, auep etwa* l'ftjfen SBRlfyaimi Daju gc* 
nommen, gewurjt unb gefafjen. iftuu Die gebaefenen 
QÄaurac&en featt be$ ©uppenbrob* in Die ©cöftffef 
aetbau, unb Die ©uppc Drauf gegoffen. 2fn $(eif$* 
tägen fauti man biefe ©uppe auefc machen, nur wirb 
fyernacfc SXtnMfuppe , unb jfatt m |?if$ä r&lbernetf 
Steif* unb £>4>fenmarf genommen. 

Öuppe von Stfd)*" r <*«f fyierretebifeb. 
<?tt! paar ©tücfe Jfarpfen ober ©cftleiju werben mit 
etlichen <Semitte!fc|mi($en unb einem paar Grgern ge* 
baefen, foernaefc in Die Äaffrole mit etwatf ^terfUI* 
wurzln / ein wenig QSaftüf um unb Äufcelf raut getrau, 
eine flare (£rbfeufuppe Dran gegoffen unb gut fod?cu 
laffeu # folclje fcernadb burefcgetrieben, wieber an* Seuer 
gefegt, gefal}en, mit geriebener SO?utffatnu£ gewftrjt, 
unb aiiftieDenb über gebd(jte ©emmelfcbnitte gegoffeiu 
£>aju fann auc& eine braune gafrenfuppe genommen 
werben. 

&uppe vom Äofjl , auf i>{letvtid)ifd). 

£)er QBurfc^ing ober weiffe jfofjl wirb erft ganj im 
ftebenben SBaffer aufgepreUt , Daun tu ein frifebe* 
äöaffer getrau , unb gut auSgebrtitf t , £erna$ werben 
Die Korten taten gefc&nitten, Die fy&upttt mit OSinb* 
fäbeu jufammeu getarnten f fo(<#e in Die ÄafTrol in* 
fcetffe ©d;nwf§ getrau , gelbe öiu6en, paftomt, tyc 
terftttwurjeln , tyiltrit , ein wenig Ö5af?üfum r 
mian, einige ßorbeerbldtter, einen ganjen ^wkfcel unb 
einige helfen baju gegeben , unb t£n jugebeeft in Dem 
€><J)maIj ober in Der 95utter langfam bunffen unb fie* 
Den (äffen , Daß er reefet Hube ober mürbe wirb. Sftmi 
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Seit abgenommen , Den 2Burfc§tng ober Die 
Äo(>l(>äupter trotten in Den ©uppentopf getrau , Die 
SBur|$ing*bouiI(on Dur# ein £aarfteb Dran getrau, 
unD eine flaue Svbfeubouillon baju gegoffen , jugeDecft 
etwa eine QJiertelffunDe langfam fieDen (äffen , Die 
Äo&l&Aupter &ernac& herausgenommen , in Die ©up# 
pettfc^uffel gelegt , mit geboten ©emmelfömtten be- 
legt , geipürjt / unD Die 95o ui (l 0 n Drauf geg offen. 

Öuppc von Wein , auf i>\Uttcid)if<b. 

S9?an jerreibt <t(l in einem £afen etwas £0?e^( mit 
Faltern 2Bein , rü&rt etliche Qrger mit jwetjmal fo viel 
Sottern gut jerf lopft Darunter , gießt $erna<$ jroep 
'i&eile guten 2öein , unD ein ^fceü SBaffer in eine 
Äa|!role getrau , unD iuDem e$ ju fieDen anfingt , Das 
(Eingerührte Daju gegoffen , gut unter einanDer gerührt, 
geliefert , mit geriebenen JWuSfatenblumen unD ©a* 
fron gemärjt unD gefaljen,, gut auffielen (äffen , in 
•Die ©Düffel roürfltc&t gefc^uittcneS QJroD getfcan, mit 
Gimmel befireut , unD Die (Suppe Drauf gegoffen. 

Quppe ponBtec, auf 6flerr cid)ifd>. ©n 
1 iwenig äRety wirD er(l in QJier gut jerrieben , Dana 
- werben actytjefcn Softer gut jerflopft Drein gerü&rt, 
nun fec&S 3Bafj weiffeä QJier ans §euer gefegt, unD 
iuDem eS anfangt ju fieDen , DaS Eingerührte ganj laug* 
|4m Da jit gegolten, immer gerührt, geliefert, gefaU 
fett, gennirjt, ein ©tuef frifefcer Q3utter Daju gegeben, 
gebautes oDer ttmrflictyt gefc^nittenes 23roD , oDer jje< 
r6(lete ©emmelfcljui($e in Die ©hülfet getrau , unD Die 
auffieDenDe ©uppe Drauf gegoffen. 

@uppe vm Äogen, auf ofiet ttidfyifäh 
1 v S)?an l<if?t in einem ©uppen^afeu »PeterfiU fieDen, 
mac^t ein (£ingebrennte* mit groiebeln Dran , und 
rü^rt eS gut untereinanDer , fcfyneibet $erua$ Den 
©logen in «eine ©tücfe, faljet fic, iäpt folc&e tu Det 
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einge6rennten ©tippe fceben, giebt jule^t lieber 6af§ 
unD ©ewürj baju. 

Öuppe von Ärgern , auf 6flerceid)tfcb, 
6ptnat(>, tferbelfraut , 9>eterftll, ©c&nittling, grüne 
gmiebeln, ©auerampf unb Bertram werben Hein ge* 
ftynitten, unb in Q3u«er ober ©c&mafj geröjht, bann 
Sffiaffet brau gegoffen , unb etwa eine Sßiertelfhmbe 
tfeben laffen, fcernacfr in einem anbern ^afen ein we* 
1Ü3 €S)?e^I mit Gaffer, crlic&en ganjen C^eru, unb 
jwegmal fo »iel lottern gut jerffopft, unb mit gutem 
2)Jil4)raum gut untereinanbec^eru^rt , an batf fiebeub? 
Ärauterwaffer na<# unb nac^ gegoffen , unb immer gc 
%tytt, bocl) bajj e$ nic&t mefcr jum fieben fommt/ 
«uu gewürjt , gefafjeu , unb ein wenig QJutter baju 
getrau, 

öuppe von «rbfen , auf Sffrrreicbtfd). 

$ie (Scbfen werben mit >peterjlil , unb gerojfeten 
Q?robc*nben ■ fianj weief) gefoefct unb burefc ben £)urc&* 
[4)(ag getrieben , t>a\m ein Singebrennte* WH S3wter, 
9J?e^l unb Hein gtfcfcnittencu Swtebcln gemacht , bie 
biircfjgetriebeue Cfrbfenfimpe brau gegoffen unb gut im* 
tcreiuanber gerührt , fofe^e mit 2Betn ober (£§ig nacl) 
belieben ein wenig gefduert , unb auf geböte* S3ro* 
9^gofien. 

Öuppe von 5<foIcn , auf b{lttttid)if(b* 

3>ie Stfote» werben mit ^terfillwurj?fn ganj weiefe 
gef oct>r r bann ein Qringebreimte* mit Butter, 3)?efci 
unb f(ein gefcf)nittenen Zwiebeln unter bie burebgeftebte 
©uppe geröhrt , fo(cf)e mit $S«in ober <£&ig etwa* 
fauerlicfc gemacht , gewurjt unb gefaljen unb auf bie 
fiifoku gegoffen. 

©uppe von 5t|Tcrlft , auf 6fterrei dvfdh. 

SSSfjn I4§t bie gifiedn über liefet im frifc&en 2i>atfec 
jugebeeft unb auf beu fceijfen £erb gefegt, weisen, 

foefct 
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. foc§t fie $crna# in bem gew&fcnlicfyen ©uppenfcafe», 
rüfcrt ein (?ingebrenntetf Darunter, t^ut etwa* Qrßig 
barunur , . Öwurj unb <&alj Dran, unb laßt e£ auf* 
fteben. SäJtlf man Die £aut ftawn fcaben ; fo gießt 
man ta$ QBaffer , worinnen fte geweicht flnb , weg, 
prellet fte brauf in einer Sauge, bie ben Zciq jusoc 
jjcuwc&t ijf ; auf, unb n>dfc^t fie bann gut im frtföen 
Gaffer, fo gr£en bie 93dlge weg. 

Qtappe vom (Pbere, auf bftctttidbifd). 
£D?an Idßt et ff ein SÄaß fuß JDber* in einem Steine! 
ober £afen ficben, röfcrt £erna<# ein SSiertelpfunb 
Hein gesoffener SRanbeln mit einem paar in $?iicfc ge* 
tuetebter 6>emmelf<$m$e barunter, Idßt folcfcetf ein 
tpenig fteben , treibt e$ fcernacfy buref) ein fcdrene* ©ieb 
in ein mit Butter autfgefdjmiertetf Dteinel , t(>ut ein 
©tücf frifdjer Butter unb guefer ^^u , unb IÄßt e* 
• fcamtr aufftebem - 

£5uppe t>on £leifd) ober 2flfetleyftfppe, 

auf afterreiebifä)* SSÄan f oefct Ovinöpeifc^ , £am* 
meifieifc^, Äalbpeif<f>, ©cftweinflcifcij , unb ein paar 
alte #äbner in einer guten Sleifc&brßfce. e* na<$ 
bem erfteu ©ub abgefd&dnmt, fo legt man etwa eine 
fcalbe ©tunbe barnaety allerlei (3arteugewd<#fe ba&u, 
a\6 JTerbelfraut, eble (Sauerampfer, junge gelbe 9bl« 
ben , ©pinat£ , Sättig , junge gröne (Jrbfen , ©par* 
gel unb topfen , auety gaujeö ©ewürj , gaujen $Pfff ' 
fer , ^ugmer , unb ganje $?utffatenblumen baju ge* 
tfcan , unb mit bem Sfeifcfy fieben (äffen* . Wim ge* 
bdfcte 6cmmelffiiiicte in bie ©Ruffel getrau > Da* 
§le:fc& in bie ®?itte gelegt , mit bem ©artengemdc&fe 
ben üvaub belegt, unb b^e ©uppc barüber gegoffen. 

©tippe von Qjpargel, auf Sfterretdjifcfr. 
SÄan nimmt tton einem ifalb bie jfeule, fallet fie, 
gießt gute g(eif#ippe brauf, unb Idßt fie ficben, &er* 
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ad) tfjut man Die , t>on ben ©pargeln gcfc^iüttencu 
f6pfe baju , baö f?e mitfoc&en. £)ie guten ©tettgel - 
m Dem ©pargel merDcn bor ftcfc 6efonber* mit 9>e# 
rfitt unb Üatti# in ber Äatögbrüfce gefönt. Sftacfj* 
?m fie gar jinb , werben fte im SÖ?6rfcir geflofien , in 
>rer eigenen Q5iü&e jerriebeu , burefc ein £aarfieb 
»goflfen , an* geuer gefegt , ba* Steife^ mit feiner 
.übrigen Qkftße baju getrau f Sßuäfatenblumcn, 
Pfeffer unb ^ngmer baju gegebeiii unb auffieben laf* 
it. @ebä§te ©emmelfc&nittc in bie ©Rüffel getrau, 
\t ftleifcfc brauf gelegt , bie ©tippe brüber gegoren, 
nb ben Stand ber ©Rüffel mit ben ©pargelfbpfctt 
elegt. 

©tippe t>on Safajm, auf bftetttidhifdb. 

?äc$bem ber gafafcn fcfc&n gelb gebraten i[f , wirb er 
1 eine weite unb tiefe ©cfcufiel gelegt, bann werben 
ierjig au$gel&ffe Puffern in ber Butter ger6ffet, ein 
5etbel guten 2Bein ( rotten £)fner weun mau £at) . ' 
ran gegojfen , baö 20f eerwaffer t>on ben 2f u(iern baju 
:ge6en, ben ©aft au£ einer ©trotte fcuietn gebrucft f 
ire ©dualen flein gefc&nitten mit ©ewürj baju ge* 
?ben. Stacfcbem biefc alle* gut untereinanber aufge# 
><#t &at , wirb etf über ben Safaßn gegeffen t bie 
5c&uffel aufa tfofclfeuer gefe|t , unb jugebeeft ein we* 
ig auffteben lafffen. 

£5uppe »oti &tnt>fletfdj , ober (Dleyfttppe, 

uf t>{lttttid)if<i). 9»an fc^neibet Dunbfleifö, Äalb* 
:i)d) unb t>on einem fööpfenen ©djlogcl baß breite 
1 bünue ©c&eiben, DSinbtfmarf unb ©peef flein ge* 
aeft , CKuben unb S^iebeln ^ eiw gefc&nitten f gelbe 
tuben falben Singer lang geformten, aud) ^wiebeln 
belieben flein ge&acft , einen Äapauu unb eine 
[te JJenue tu ©tücfen gefefenitten« ^7uu in bem 
lein SSutter jerfc&molien ^ eine Sage »011 Sleifd) Uni 

1 
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JJ)ü()nern bretn gemac&t, unb mit SXmbtfmarf, ©pecf 
uuO gwiebelu beftreuet , unb immer fo fort , eine Sage 
Siciivi), uuO eine Sage §ett mit gwtebeln baräber 30 
geben , unb ge&ün|Iet , bann eine gute iXiubtffttppe 
brau getrau , unb gut fieben laßen , julefrt gut gewürjt, 
burcfc Den £>urd)fölag über gebaute ©emmelfönitte 
f egoffcn , unb ben ÖCanb ber ©c^üflel mit gebacfenen 
8ämmerfuffe(n ober #ü&neln belegt« 

©uppeDcn gebratenen Jkapauntttt , auf 
cfferr cid) ifdj. £>a* gletfc^ t>on ben gebratenen 
^apauneru ober ^üfcnern wirb t>on fetneu ©einen 
gei&fet, ganj fletn ge&acft , im SOJörfer mit nwanjtg 
ober breiig Puffern ju Q3ret) geflofien , in einer gu> 
ten Otto&tffuppe jerrieben, an$ $euer gefe|t; unb nadj' 
Dem etf einig« 2BaB getrau fcat , bur<# ein #aarjie6 
in Die Ruffel über ger&ffete @emmeln gegoffen. 

Öuppe von werften tt>em ; auf facte 
ftfct>. 8tir eine tfanne 2Betu werben, inbem er auf' 
fiebet, fünf jerf topfte &?er mit ein wenig Üfte&l brein 
jerctebeit f breiu gerü&rt, geriebene CWutfaten, guefer, 
tfarDemomen, unb ein wenig QSütter baju gegeben, 
auffoc&en (afTett , bo<# immer geröhrt , gequierlet , über 
gerottete ©emmelfc&nitte gegofFen , %u<&zi unb Stmmet 
brüber aeffreuet. 

©tippe vonVOcin mit (tittonat, <mf 
ßdjftfd). Qttan gie^t $alb 2Bein unb fcal& ^Baffer 
in eine gut Derjinntc Äaflrol, t&ut geriebene* Q5rob 
baju i unb Kipt e£ gut aufgeben , fc&fdgt e£ £erua$ 
burc& ein £aarfieb , unb fe&t e$ wieber bei) y t&ut 
Sucfer, 3immet, Jfarbemomen , SRutfPatmiß, Sitro* 
nenfaft , unb gefcfcnittene ©cbalen baju , unb Idgt e* 
gut auftoc&en , .fcfrneibet wurfTic&teft Zitronat in Die 
€>c&4(Td| unb bie @uj>pe brüber. \ • 

i * 
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©tippe von (tittonen , auf ßcfeftfcb- C8on 
t>ep Zitronen wirb ba* ©elbe unb SBeifie abgetv&a* 
r, fokfoe werben in tAnite fömalt unb wrecfigte 
mute gekirnten , mit gucfet betreuet , * unb x)lce 
>tuut)eii jugeDecft liegen laflen, bann wirb geriebene* 
peibrob in ©cfcmalj geröftet, unb in bie ©puffet 
»er bie gefc&nittenen <5ttronenfcf)a(en geff reuet , aucf> 
ftofleueu gi'mmet unb Äarbemomen baju gegeben, 
maefc wirb guter QBeiu bepgefefct, etliche £>otter 
flopft, in ©aue ober tÖ?if#raum jerrieben , geriet 
ner unb in 2Bajfer aufgelöf?er ©afran brau gegofFeu, 
t untereinanber gerührt, an ben fiebenben S&ein ge* 
Hfeu, unb immer geru&rt; unb fobalb er hmüt auf? 
foefct i|f , dte^t mau t§n in bie ©<#u|Tel über bie 
cronenfe^uitte, unb giebt ein ©tücf guefer na<# <3e* 
[>en ba ju. 

Qhipp* ittaufbeeren , auf facbftfdj. 
i einem 91601 ober ©eibel QBetn t&ut man fünf 
TävoU 9)?aulbeer|aft , ber mit 3ucfer gefoc&t iff, 
teft ben ©aft au* einer Zitrone baju, unb Id0r 
tfocfcen, <m ©uge&cenntc* baju getrau , gcqüierlet, 
) aufgefegt , über wat*flt#t geltyuittene unb tu 
nbfffett ger6(Tere ©emmclf^nitte gegoffen, unb ge* 
ütt. 

Öuppe eingebrannt, auf flcbfifcf). £>aö 

rot) wirb in ©Reiben gefc&iutteu , bie Raffte baüon 
itt in 9vtnb*fett gebraren, nun mit ber #dlfte be* 
bratenen ben vSobeu ber ©djujfel belegt , M$ Un» 
►raten« in bie Quitte , unb bie anbere -Odlfte betf ©e* 
iteuen oben gelegt , bann wirb QBajfec bepgefefct, 
b wenn etf ftebet , f^ldgt mau etlicbe frifdje <Epr 
e£ naeft bem anbem gaiij brein , lafh fte aber nidjt 
et werben , nimmt fie mit einem (£gerfcHpcf)eii 6tr* 
$ , uub legt jtc tu bie ©Rüffel auf öa^ Q3rcb, 
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fie§t gute Sleifc^brü^e brauf , unb könne SSutter 

• trüber- 

Suppe fauer gemacht , auf ftd)ftfd)> 

3fn eine #a!be fteöcnber §l«fd}brü£e giefc man 
jwerj CoffelüoU (SfHg, gtebt Pfeffer unb ©afran ba* 
}u , brennt jie mit einem S&ffetootf S9?efcl ein , lägt 
fe bamit aufroc&en, quiertet jie, unb giejh fte über 
K »ürflic&t gef$nittene£ Q5rob. 

Suppe t>on tTIei)l, auf facfoftfcfc. gtwei) 
S&ffefooH S9?e(>l werben in Oiiubefett gebrdunet, au 
eine #albe jtebenber Stöfci)brü&e getrau, aufgefoefcf, 
jequierlet, unb über würjli<#t gefc&nittene ©eramelu 
flegofleu. 

Suppe t>oti (tfttbottetn , auf fZcfrftfcfr. 

# $ünf Qotter werben gut jerffopft, ein wenig tylcty, 
SD2u6faten6(umen , unb ein C&ffetooH <?f?ig gut bor* 

. unter gerührt , an eine Staunt Sfetföbi'A&e gequiet' 
let, unb aufgefegt über würßic&t gefc&niaeue 6ew# 
mein gegojfen. 

Suppe von (Be&acFten f : auf f&dbfifd). 
Sftan nimmt <&>er , bie £dlfte ÄrajV # unb bie 
^älfte 2Bai&enmefcf unb raa$t barautf einen feffen 
^eig f mange(t ober wirft ihn aus , bocf> nic&t ju 
turnt, fc&neibet barau* Heine tylakdjm , unb IäW 
' fte troefuen, ^aeft (ie bann Hein, Idjh f?e uoc& bür* 
rer werben ; unb uac&bcm man fte $erna<$ noc& 
Jiwifc^en ben #änben jerrteben fcat;, ro(?er man fte 
in ber Q5utter , foc^e jie an ber $letfc&brü&e , t&nt 
932ue?faten unb ein wenig Butter baju, au# ©a< 
fran, unb giebt fte auf* 

Suppe von HTeWtetg,, ober geriehene 
Suppe , auf f&d)fifd). SKaii mac&t au* £&ern, 
SSutter unb S)?e^I einen rec&t feffen Setg , walft 
tyn |tt einem tmxitn S5ad , unb reibt i&n auf bem 

Stoib* 
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Dtefteifen immer in bte Dtunbe ab , ffreuet fofcfce auf 
bem Rapier bünne au£ , baj? fteiucfyt ju}ammeuptä;eu. 
Sftac^Dem fte gut troefen (iuO f werben fit tiodj uotf?nb$ 
mit Den «O'dnbtn jerrteben, an einer guten §fctf$faä{M 
gefugt, unb SRtttfatfit, uuö ein ötücf friltyer ÖSuu 
ter baju gegeben. 

©tippe von Jimfett, auf födbftfd). £>ie 

Cinfen werben in guter §ieifc(p6rü£e weic$ gefönt, 
fco<# bap fte ganj bleiben , bann werben fte eiugebienut, 
iinb ein ßbffetooi <5£ig baju gegeben, fcernacfy werben 
jwep Qfratwftrffe gebraten , bte Stufen aufvjc^eben, eine 
99ratwur(! in bie Dritte get{>an, bte auDere in 
efen gefefruitten um bm Staub gelegt. 

Öuppe von (Surfen , auf ff djftfd?, $)ie 
©urf en werben gefc^dfet , blattweiä gefönüten , unb 
in §fetfc&brü&e gefönt, bann burc& einen iöurctjfc&lag 
getrieben, unb wtcöer bet;gefe|t, ein wenig geriebenen 
«parmefanf d$ , ein ©tücf frif<$er QJutterbaju gegeben^ 
.unb ein paar (£t;er bretu gequterlet, unb über geröjlete 
©emmelfc^nitte gegofien. - ^ 

Öuppe von &6tbd, auf f£d)ftfdj. JÖec 
retugemac()te Vorbei wirb Mein gefcaeft , unb in 
9Unt>$fett gerbfTet, banh an bte ftebenbe 3leif<#bru&e 
getrau, unb ein wenig fieben (äffen, ein paar <£pec 
brein gequterfet, unb über gerbffete <5emmelfc&nitte 
9egoflen. 

©tippe von Sunebcln, auf flf cfrfffdj* ®a$ 

SSroö wirb wftrjlkßt gefiftnitten, in QJutter gerb' 
ffet , in bie <5$u}fel get^an , gute Sleif$brü£e brauf 
gegoffeu, bie grbblicfc gefömttenen Zwiebeln werben 
in ber QJutter gebrduuet brftber getrau, bie <5ci)üf» 
fei jugebeeft auf* tfo&lfruer gefegt , unb aufge* 
fec&t. 

• 
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©tippe von 23rot>, auf ftd)ft(<b. 9J?au 
tiimmt ein flehte* ruubeS Q5rob , fc&neibet e* mitten 
tauet} , fo, baß bie obere Dtiube ganj oben bleibet, 
tarnt werben ©cfynitteu brauS in bie Sdnge unb 
£}uere gefönitten, folc&e an bie fceifie Stüter ge* 
i&an, unb ger5ftet f in gie ©cfcüfiVl gegeben , gute 
Oiinbfuppe brüber flegoffen f unb ^"B^* toüber gc 
(freuet- ; 

£5upp<? t>oti XXieien, auf f2d)ftfd)- Äattfj 
unb ©cfeweinSnieren werben mit fatpmt ifcrem $ets 
Keilt ge&acft, an eine gute Ovinbfuppe getßan, 9Ku$* 
f atenblumen , Äarbemomen unb ein ©tuef frifc&er 
Q5utter jugegeben; unb uac&bem e$ gar gefönt iff, 
über ger&jlete ©emmelfc&nitte gegoffeiu 

©uppe von Äife , auf fäd)ftfd). 9>«r* 
ntefan * ober guter $oU4ttbif<&et j?ää wirb gerieben, 
an ber SXtnbfuppe gefönt , bureb ein ©ieb geiaflen, 
wieber beggefefct , ^ngwer, 9)?u6?atenblumen unb 
Qtattär baju gegeben , ein paar Qri>er brein gemutet* 
let, unb ttufgefoct>t übet ger&(Tete ©emmein ge* 
flofien.. ' ' , , 

@uppc von Brezeln, auf flfd)|lfcfc- 5)ie 
Q5re&cln werben in Heine ©auf c gebrochen , an bie 
beifit «tuter getrau uitD griffet, In bie ©c&üffel ge- 
trau, §leifcbbtü£e brauf gegeffen , ^fngwer unb Üttu* 
f atenblumen baju get6an , auf* Äo^lfeuer gejefct uub 
jttfammen aufftebeu fafTan ■ < 

Qfuppe von Äöfwen , aurr^cbfifcb. <£i«e 
^aimoll groffee , unb eine J^aubooK Heiner reinge> 
matter Dlöfiuen , werben mit wer 8ot& geriebener 
SKanbebi, ttnb ein paar ger6|Tecer in L 2Bein geweict)' 
ter au*gebrucfter ©emmelfcbnitfe im S)?6rfer geffofien, 
bamt an£ §euer gefe|t , ein ©dbel 'JPcin brau ge* 
Sofien , 3 uc f cc wn& $\mmt baju gctf;au, unb gut 

auf* 
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auf|7ebeub burcf) ein ©ieb über gerodete ©emme(fc&nit* 
te gesoffen. 

Öuppe t?on «rbbeeren , auf fad)ftfdj. 
©?ad)Dem Die (Jrbbeereu in 2Bem mit etwa* 3 U ^ C . 
gefotteu fhib V mtbtn pe bureb ein ©ieb gegoffen' 
mit) wieber an* Seuec gefegt, injwtfcben roer&en @em- 
metfebnitte in Butter geröflet , guefer unb gimmef 
fcrauf ge(?reuet, unb bie aufgefoc^te ©uppe brüber 
flegoffen. , 

euppe von Äeifl , auf fad)f1fd). Set 
Steif? wirb erft in Q5utter geröffet , bann in einer gu* 
ten Oitubäbru&e gefeebt , au* einem anbern Sleifc&topf , 
etwa* Ötinbfuppe genommen , fecb* ganje (?t?er brein 
gequierlet, an ben jiebenben 0Cet^ ganj fachte gegoffen, 
unb nicfjt gerührt , ba£ bie (£i;er wie ein Änanl wer- 
ben , etwas Qicronenfaft brauf gebrueft , fceruacb wer* 
Den bie <$i)zv herausgenommen , ber 9vci§ in bU 
©cbtiffel get&an , bie brauf gelegt , bie Dlinb* 
fuppe brüber gegoffen, unb fein (anglicht gef<#nitteuc 
Zitronen fetalen bruber geftreuet. 

flippe von 2(ufhrn , auf f&d)ftfd). 3wan* 
jig au$gel6|?e Puffern werbeirflein gefcaeft , an ein* 
Äanne ober S0?ajj ftebenber $leif<#brtk(je getrau, mit 
SWu^f atenblumen , Äarbemomen unb »Pfeffer gewärj-, 
ein wenig 2Bein, Sitronenfaft , unb ein ©fücf fri* 
fefter QSutter jugetfcan , ein paar jcrflcpfre Sottet 
brein gequierlet h etliche ganje 2fu(Tern eingelegt , bautt 
ger&fiete ©emmelfcbmtte in bie ©Rüffel getfratt, bie 
ganjen puffern brauf gelegt , unb bie ©uppe buvet) 
ben Surcbfcblag Drüber gegoffen. 

©uppe von Öaröcllen , auf facbftfdj. 
Sie reingemaebten unb »cu ©räten gelöffeu ©arbef* 
leu werben fcalb mit QBeta unb £alb mit Ovinbfuppe; 
unb einer ©e&nitte gebauten äfrobti bei^ef^t. Sftac&# 
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Dem fte gefocfet jtnD, Herten jle Durcfy einen engen 
iDuni>f#lüg gefettet, Dte ©tippe n>ieDer au* geuec 
gefegt , $uQmi , ättuef arenblumen , Den (Saft au* 
timr Zitrone , unt) ein ©tücf feilerer S5wter Dajti 
gegeben , unD na et; Dem fte auf gef oö)t i\l f über wurf- 
li$t gefcfcnittcne*, unD m Butter gerbffete* QJreb 
^Soffen. 

©uppe von (Stieß, auf ftdjfifd). 3>ct 

©rief? tvirö erff gut gel6 in Der QJntter geriet, tanu 
in einer guten DfiuDfuppe gefoc^t , gerührt, Da§ ec 
niefet fuotlicbt wirD, 2)?uefatenblumeu , Qktter, €i' 
trou^ufafr unt) gefc&nttrcuc (Sitrenenfcbalen baju gege* 
fcen , in Die ©cfcüfiel gegcjfeu , unD eine ^al&e (Sureue 
in Die 3)?itte getfcan. 

($uppc von $5d>ned cn , auf fadjjtfdj. 

iftaebbem Die ©ebneefen im QBajjer äberfotten unD 
wetcb fiuD, wirb Die #4lfte ba&on ganj gelafien, Die 
auDcre -Oalfte aber au* Deu (Skalen gel&|et, rein ge* 
maebt , Hein gefcaef t , unD an einer guten 3lct|($brü(e 
gcfocfyt, tyfefitt, £D?u* fateublumen , ÄarDemomen, 
unD ein ©tücf frifc&er Butter jugetfcan , roürfltc^t ge* 
fömttene* unD in Q5utt€£ geröftete* 93n>b in Die ©cbüf* 
fei gei^an, Die ganjen ©ebneefen au* Den Käufern 
genommen , rein gemacht , auf Da* 55roD gelegt , Die 
©uppe Diüber gegolten, unD Mein langlicfct gefönütene 
(Eiirouenfc&alen Drüber gefTreuet. 

@uppe von Qthnen UtibUn , auf f2d>; 
ftfd). £>ie jungen grünen (Erbfen werben au* Den 
(Sc&alen gcl&fet, bon Den gut grünen unD faftigen 
(Schotten Die innere ©cbfll e abgejogen , folebe fcernad) 
mit Den gelfiffen ©Rotten an eine gute Dvinbfuppe ge* 
tban , Docb niefct ju lange gefo<bt , (te verlieren fouft 
Die grüne $arbe \ nun Die ©uppe *on Den rbfen 
gefeifcet, Die eine #älfte t>cn Den Srbfen ftejjen tefcni 

Die 
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)ie an&ere -Odlfte mit einer in 5(eifcfcbrü$e gefönten 
Semmel ganj jerriebeu ^ tu Der gefügten dCittbfupp« 
ercüfcrt, Dur<$ ein #aarfieb gefafieu unD roieDer bei;* 
lefefct, Pfeffer, QÄuefateublumen , unD ein ©tü(£ 
etiler Butter Daju gegeben ; unö iuDem e* auffod;t, 
ie gangen (Srbfeu Dajii getfcan , gut auffielen laffeu/ 
inD aufgegeben. 

@uppeüon£uJmerit, auf f£cf>ftfdj. £)a$ 
brig gebliebene von gefönten {titynerti unD J?a* 
auuern nnrö mit fammt Den deinen im SK&rfer fleitt 
ejf ollen , an eine gute ÖunDfuppe getrau , Siutff aten* 
lumeu, ÄarDemomen, unD ein ßtücf frifefcer QSut* 
rr fcaju getrau, gerottete QJroD* oDer ©emmelfcfoiutte 
i Die &<t)tifttl getfcan, üerlofcrne <&;er Drauf gelegt, 
nD Die @uppe Durcfc ein #aarfteb Drüber gegofien. 

Öuppe von &itf<fyen, auf f£d)ftf<A). X)it 
liieren Äirftyen oDer 2Bei<$fe(ti werDen geflofien, an* 
euer. gefe|t, falb QBaffer unD fcalb 2ßein Dran ge* 
äffen unD gefoc^t , Dann Durd) ein <5teb gegojfcn, 
ieDer bei;gefe£t, etwa* mefrr 2Bdn jugegeben, unt> 
n wenig gebrenutetf 9)?e&I Drein gerührt ; unD auf* 
ifocfct über nmrflic^t gefcfcuüteue unD in QJutter ge* 
jfete ©emmelfc&mtte gegofien , Surfet unD gimmet 
über geffreueu 

Qtappe von tOtinbetten, auf facbftfcb* 
'ac&Dem Der ©tiel von Den Qßeiubeeren genommen 
, werDen fte mit einer (Schnitte geröteten Q5roD$ 
1 SK5tfer geflofien, mit 2Bein bepgefefct, gimrnet 
D Steifen geftofien, mit Daju gegeben; unD 

c$Dem etf gut «ufgefoc&t £at, mirDeä Durcfc eti?<Siefr 
er ger6(Tete ©emmelfc^uitte gegofiem 

@uppc von Hebet , auf f*d)fifdy. ©ie 
<f beleb er ttnrö ganj fletit gebaeft unD im S0?6rfec 
loflfen, Dann bei;gcfe£t , 28ein Drau gegofien ; fleiue 
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OvofTneu ober Äerint(>en , mit Kein gcfcf)iüuenen ©# 
tronraföalen untereinanber flein gejtoffeu , mit Stattet 
unb geriebenen uub in QBaffer aufgellen <öafrau 
jugetfcan, etliche jerflepfte £>ott*r Danuuer gerfibrr; 
unb naefobem es gut mifgef p<#t tft, wieb e^ Out^ ei- 
nen 3>urdjf$lag segoffen unD aufgegeben, 

©uppe von £cd)t, auf fad>0f<t>. $)ec 
#e<§t wirb rein gemacht , uon beu ©raten gefbfet, ta 
«eine etticfe gefc^tutten , gefafjen , mit £0fcfrl be- 
freue? / in Die ftebenbe Butter getrau , folcfce ge|#winb 
inib fcart gebaefen , bann im Qftörfer gesoffen , £ec 
imcfe tu jiebeubem 2L*ein , unb fiebenber Sletjc&fuppe 
jevtiebeur antf fteuer gefegt, SWusfatenblumen, 
wer 7 Jff arbemomen / unb ein wenig Q3utter baju gei | 
ti;an , nub gut aufgefegt/ burefc ein <8ieb über ge* 
roftete öemmelfc&uitte gegoffen. 

©tippe von Ärebfen , auf fSdjftfdj. £)\t j 
5?refcfe werben geferteu, ber£)arm bawon genomtneti, 
foicfje im Dörfer Hein geffoffen , bann ah eine gute 
Öunbäbrüfcc, mir ein paar gebaute ©emmelfcfcmtte, 
uub ein wenig OBeip get{wn , gesoffene SWusfatenbltt' 
tuen , Äarbemomen unb ein wenig Butter jugeae* 
6en, unb bur<# ein ©ieb über geriete ©emmei* 
fdjniue gegoffen. • • ' - 

€5uppe , ebet Porage t>ott einem tttarfs* 
bein, auf f&dhftfdb. £>atf SKarfefbein wirb fcer 
gdnge ita$ von einanber gefcacfr , jufammen gebun* 
beu, unb mit §leif<# gefacht # wer in Butter gebnv 
fene Rauben baju getfcan, ©pifcmorgeln , 9>eterfill' 
wmjeln mit bem ©rünen, unb >?etlerie mit bem gru* 
neu #etj baju gegeben; unb na^bem etf gar i|T, ge- 
triebene ©emmein unb Q5utter juget(jan. Wim gero* 
Pete (gemmeffänitte tu bie <&$üffel getrau , ta* 
£D?arf*bein in bie SWtttc , bie üier Rauben um ba$ 

©ein 
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Sein fcerum, gefierie unb QJfotgelu bajtint^en, von 
>er 9t Anen (petevftU einen Äeanj um beu öianb, uub 
)te <öupo* biüber gesoffen. 

£5uppe von Cauben, auf fac^fTfcfe. Sie 
Rauben werben betjgefefct , (Enbtvien Kein gepfuicft 
)aju gegeben , biete ^eterfilfanirjein naety i&m- -Sänge 
rönu gefunkten , * ine bief e bavou ganj( gelaffen , imb 
jufammen gebunben au<$ ;uget$an , fiebenbe 9ttu6& 
beu^e brauf gegoffen unb fieben (äffen , (jernaefr Ädfe> 
fofcl in lange ©tücfe geknittert, bran getrau, 41116 
u>em*e$ gac iff , wtmifcfrte* ©eivÄrj, geriebene ©em* 
mein unb QJutter baju gegeben, Sflnn vier in QSutter 
ger&ffete ©emttielfcfcnifte in bie ©Düffel gerfcan , ein 
wenig von ber ÖJrftye brauf gegoffen , bie Rauben 
brauf in bie QKitte getrau , ben (? nbivien bajnriföen, 
bie 2£ur$efn aufgebunbeu , vier ober fünf <Stücf ge# 
geneinanber auf bem Dfanb , unb ein <Stucf $t&ft* 
fofcl öajtvifc&en runb (jerum gefegt , ba$ ganje <Stücf 
in runbe ©Reiben gefebnitteu, auf bie Rauben gelegt, 
unb bie Prüfte vollenbtf bräber gegoffen. \ 

Öuppe von Ärebfen , ober (Dldpartiei: 
fupp* , auf f&d)ftfcb. ®ii abgefottenen jf rebfe 
werben autfgelöfet unb rein gemacht , bann mit tf;rea 
6cbafeu bav'on 6er vorbere ^^etl unb ba$ £aarigte 
weggenommen iff, im Qttörfer flein geffoffen , &erna<# 
an emer 'SUiföbxüfyt gefönt , bur<# eiu^ucfy gefettet 
unb autfgebrücft , roieber bei;gefe|t , ^(ngmer , flfeft* 
fer, unb QRutffatenfclumeu brau getfcan, unb wenn 
« gac ein <5tutf Butter jugegeben. 3"»«>i|c6cii 
werben SSröScfcen, füfebe ober getroefuete üftorqdu 
mit SÖZdgen unb fiebern von #ü£uern flein wtferein* 
onDer gefcaeft , in einen Siegel getrau f bie Ärebjen* 
brö^c brauf gegoffen, aud) junge auSgeiSffe ©ebottm 
toju getrau 5 nun ©emmelfcfomtte in SStmer ge* 
* 3) 6 baefen 



/ 

bacf en in t>ie ©Rüffel 9«ban , »»* öie 6 »W> e tt& * 
6tC 9 eSjpe *»" <3abne ober ®<fymctten, 

Stet jSflopft , mer otec fünf 86ffelt>o« f«uete©abne 

S e V , wenig (5619 «»»0 ^ ^.J* 
an Die geteilt» Üvinbfuppe geltet et , etn ©tucf J3ut* 
tec jugegeben , unb aufgefegt übet seroutfettc feew- 

WtI " Buppe von manbel« , auf Wf4 
(Ein ^(ben Pfuno flefodtar SKaMWn <« $ * 
nem ÜWtfee Hein gesoffen , bann in eine ©cbuflel 
aetban . eine &«f •*« ©abne na* unt> na« 

Luntet fetfift«, *eena* ^*«»^V U ^Ä 
-in einen Sopf getb«n, rtet ««et, 3«*«; en 
wenig »Xofen - ot>et gimmtmaflee barmtet getuf>rt, 
nnfgefoebt , übet getbtfete ©eroroelfebnitte gegoffet», 
. Surfer unb Sinket ötüber geftreuet. • 

@uppe von 5«f<*^« cn ' «£f H 

JÖie Sifdjrogen m ** m mit f mmt bet V* S 
guten (Srbfenbrübe iettieben , an« geuet gefe&t . Pfef- 
fer , ©alj «no Butter fcaju get&an , unb aufgebt, 
über getötete ©emmelfänitte gegoflen. 

@uppefauer0em«djt, ««f f*Ü\W- 
eineetbel fauetet ©afcne werten jweo.^et «eqtnee* 
let , auffieben laffen, ein ©tücf fnfter 0mm W 
iu get&an, unb getbftete ©emmelfcbnu" gegoflen. 

Kartoffeln. 

, Kartoffeln game , auf b^mifd). 
teerten faubet gepu&t, unt> gebürdet , unbgefoty mit 
gutem (latfen SBein , Sotbeetblattetw unb Cnronen» 
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föalen? bit fle roeicfc jtnD, gtebt matt fte trecfen m 
ein @ertnet o&er mit ©uli. 

• ■ ■ * 

?Eafcf>en ober Rrapfem ©iefce Ärapfert. 

^afdjen t>on ttTanbein o&er IttaiiMra; 
fd)en, auf ofierrcidjifd;. 3" ^PfuuD gefdfcte* 
S0?e^l * luecDew jwetj ganje (&;er, Drei) Dotter , ein 
md SRiltf,raum, jroet; 86ffcC 2Bein, Drei; 26ff<( 
SSaffer , unD etroatf genommen , Diefc alle* gut ■ 
jtiüot in einem ^opf jufammen gerührt , an Daf 93?e^l 
gcgojjen ; unD naebbem Der Seig gut durchgearbeitet • 
ijc, laßt man i&n eine Qöetle ratfen, tnjwiicfjen wirb 
ein ^Pfimb Butter aufgeroafdjen , auf gemangelt unD 
abgetroefnet , Den ^etg ebenfalls aufgetrieben , Da* 
33utterblatt Drauf getrau , Dieanbere ^dlfte'bef ^etg^ 
Drüber geDecf t , ifcn Dreimal aufgetrieben , aber jnn* 
fdjen jebenmal etwa* raj?eu geLifien, uuD Dann n>ie# 
Der Drepfacfy gefcfylagen. ^"Deflen werben anDertfcalb 
9>fuuD f leingeftofiener SWanDefn tu einen SBelDltng ge* 
t(>an, 12 £ot& gefdfpten guefer, 8 gauje Q^er unD 
14 Sottern, einef naef) Dem anDern Daju genommen/ 
unD unter Die SOfonbeln gerührt, unD jroar eine ©tun* 
De lang , Dann nimmt man fleiugefcbnutene Süre* 
ttenfc&aleti Daju ; unD nac&Dem Dief allef gut unter* 
etnauDer gerührt i|I , nmfc Der ^eig QÄefjerrftcfen Dictf . 
aufgetrieben, mit Dem ÄrapfenrdDcl werDen tnereeftgte 
oDer Idtigßc^te ftlecfen awfgerdbelt, Die abgetriebene 
SOJanDelfüU Drauf geftfmiert, Drepfacl) übereinauDer 
gelegt , auf baf mit Q3urter bcfc&mierte ^ortenblecb 
getfcan, mit JÖottern betrieben, tinfe. gebaefen. <E< 
' fann au* ein gueferet^wit flft*f}i twmengt, Drübet 
jjeflreuet werDeiu * 
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Taubenlegat auf b6£nitfcb» £>a* Wlut 
»on beu Rauben wirb tn etwa* Qßäne&ig aufgefangen, 
unb barinn gm jerru^rr. 9 £)ie reiugemad)ten Rauben 
werben im fiebenöen SBaffcr aufgeprelltt , bann mit* 
Un entjwei; gefc&mtten, foicfce in braune Butter ge* 
legt , unb fie barinn ein wenig tarne f.n gelajfen, Dann 
ein gro§e* ©tücf frifc&er Butter, weifen Pfeffer, unb 
ba* im <£(Hg jecrö^cte QSlut baju getrau, unb gut 
iufammen fteben gelafien , bi* ein weuig tiefer ©aucc 
übrig bleibt» 

Tauben auf btymifd) öeWmpft. ®en 
Rauben wirb bie QJruft eingebrücf t , unb werben mit 
einigen ©arbeite« in QJutter geöämpfet , ganje $Mfen, 
3Ru£fatettb(umen unb Pftfftt baju getrau, bann wirb 
etwa* Qßein unb £ü&nerfuppe brauf gegofien , ger6* 
ftete unb geriebene ©emmein mit Jtapern baju gege 
bert , unb gut «ufjleben gelajfen. 

Tauben mir ©c^metten, auf b5&mtfc&. 
Sftac&bem beu Rauben bie SÖrufi eiugebrücft i|f, »er* 
ben fie mit etwa* äÄe&l beffreuee , in bie fiebeube 95ut* 
ter getrau, ganje helfen, Pfeffer unb £orbeerblat*. 
ter baju gegeben (einige t^un auefc gwiebeln unb Änob' 
lau* baju) uub gebämpft , bann giefc man etwa« 
SZBeiu uub ©uppe brauf, unb lagt e£ gut einfielen, 
julefct fauren ©cfcmetten baju gegofien, unb aufftebeu 
Seiaffen. 

Tauben auf fran36ftfd) fnf anbtrt* Sßan 
ma^t ttft eine Süße t>on ©peef, ©cbinfeii, Trüffeln, 
JS^ampionen, einigen tferfc&iebeueu Gebern tJöm f lei*> 
neu QMefc , 9>eterfillen , gwiebeln , fcatft bieg alle* 
iufammen f lein , wurjt e$ mir ©alj unb wrmifc&tem 
®ewurj, unb tfyfct e* in bet SSwtet, wenn e* wt* 

gefeit 
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gefühlt ifl, rü&rt man etliche ^oetec barunter, fülfet 
Die Rauben bamit {ttifötti Dem Seil unb gletfch im 
hohlen Ceib , fcftweiDet autfeinem Eammtffcblegel b&une 
©ebnitte , fpiefet fie mit ©peef , legt fit über Die 
Rauben , btnbet fie mit ftdben bran fe|f , uub bratet 
fte am <Spie§. SBemt fte gar jtnb, werbe« fie ju ei* 
neffl SBorgericht, mit einem OCagout barunter von 
Ädlbettuüch, S^umpionen, 2(rtifchocfenb&ben unb fei» 
neu Ärdutem, alle* }ufammen in ba$ Äaffrol gut 
gefocht , unb gefallen / unb gewür jt , angerichtet. 

lawben mit Kamolafce, auf frati36ftfcbt 
Öttan nimmt große Rauben, fchnetbet fte entjwe t), würjt 
flcmitöalj, pfiffet, unb feinen fletngefcacften Ärdu* 
lern ttermifebt, £)ann belegt man ben Q5oben eine? 
Äa|trol$ mit bünnen ©pecffcfynitten unb fyftnföen 
t>om geflopften gXtiibßetfö , legt bie jerfebnittenen Zm> 
fcen brauf/ belegt fie oben wieber mit bünnen <Öpecf* 
febuttten , betreuet fte mit fleingefchnittenen feinen 
Ärdutern unb S^iebeln üermifcht, gießt ein wenig 
gtuec frdfttger Sitnbtfbrühe bran, vermaßt ben 3)e> 
2fel mit ^eig, unb lagt fte bei) oberer unb unterer 
gleichmäßiger ©luth fangfam bünjfletu £ernach wer* 
Den fie troefen herausgenommen, unb in Schwein* 
fchmalj gebaefen. 2fn i£>re Q5rühe thut man etliche 
€>arbellen, $>eterfillen unb Äapern, alle* f (ein ge* 
fchnitten , auch P<w mit Sieffen gefpiefte ^wie* 
~*$tU\, gießt noch ein wenig mehr 35rühe bran, laßt 
bief* jufammen gut auff oeben , unb richtet hernach bie 
Rauben in einer <Sd?üflel ttftt tiefet SXamoIabe an. 

Rauben aöf ftantlftfd) Pompomrt. 3J?an 
nimmt fette Rauben , thut fte an ben jerlaflenen ©peef 
tu ba* Äaffrol , unb laßt fie mit fleingefchnittenen 
gwiebeln er|t ein wenig r&flen. <pann thut man ei» 
nc gute frdftige Q3rühe mit einem @la* 2$em bran/ 
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giebt <£(>ampionen, feine ÄrJuter unb t>ewufd)te£ ©e* 
würj baju, unb Id^t bte# iufammen jugebertt b&\\\* 
pf<n. 2luf bie lefct wenn fte gar finb , ttpur matt ein 
<£ouli$ t)on tfalbfletfcfc öaju , unb richtet bte§ Äem* 
poiürte fobann mit Heilten Serwlatwürflen jum SSer* 
geriet warm an» 

stauben auf fvamoftfd) £>ie jungen rein* 
gemachten Rauben werben in 9)?e6f geroeljer, bann in 
fcatf Äaflrof an ben jerlaffenen ©pedf f ober an bie 
jerlaffette fitföe ÖJutter getfcau, unb mir Heiugefcbmt* 
tenen 3 a> i^e(n erff ein wenig gelb geröffet , bann eine 
gute Sleifcfebrü^ bran gegofien, ©nfj, Pfeffer, (£{>am« 
pionen , ftrtiföocf enb6ben , Äälbermifcij , alle* Hein 
gefilmten f mit einem 93ufd)el feiner Äiduter bnju 
gegeben, unb aüetf jufammen gut gefoetyt, bi$ bte 
33ru{>e etwa* bicfltcj) geworben iff, bann wirb ba* 
SXagout jum SBoreffen mit gebaefenen (S^ampicnen 
ober S«c«"beaux ober (Sttronenf<#ei6en warm <m* 
gerichtet. 

Cauben auf frantfftfd) gefüllt S3on bett 
reingemac&ten Rauben werben bie ?ebern mit ©peef, 
^wiebeln unb ^eterfifien flein gefcaeff, gefaljen unb 
gepfeffert, in bie Rauben gefüllt, uub }ugen<$£t, mit 
breiten ^5pecf Quitten belegt , unb am ©pie§ gebra» 
ten. ©inb fte gar, fo werben pe mit einem OJagout 
Don €(>amptonen , Ädlbermtfc^, 2frttf<bocfenbSben unb 
»ermifttem ©ewurj in bem Äaffrol gefönt , an* 
gerichtet. 

Rauben mit Kagout, auf frana^ftfefc- 
JDie Rauben werben gefpieft , in ba$ (jeific-tfaffrol 
mit Heingefc&nittenen gwiebefn an bie fceifie Butter 
getrau , unb braun gebraten. Storni wirb eine gute 
frdfrige 9?inbebru(>e brau gegofien, ^rfiffefn , 2frti* 
f^lotfenböben unb ©pargelfpifcen baju getrau, gc 
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n>Är§t, unb gut eingerocht. QBenn e$ gar ifT, wirb 
tue£ Ütagout }um Vorgericht mit gebacfener Ädlber* 
müch unb barunter gemifc^tem unb gebacfenem 9>eter* 
ftllenfraut angerichtet. 

tCaubcn mit öaftli'e , auf franjSftfdj* 

Sie reingemachten unb aufgenommenen Rauben wer* 
fcen im (iebenben QEBaffer überbrühet, Sann nimmt 
mau ro&eu ©peef f 95aftlif unb 9>eterftlle , fcaeft tief* 
lufammen mit einem paar ^wiebeln flein untereinan* 
ber, faljt unb pfeffert e$, t(>ut e* an ben jeriaflfeneit 
©peef , unb r&flet etf gelb , rü&rt bann , trenn e* 
auf gefügt t|T, etliche (£i;er barunter, füllt bie Rauben 
bamit> unb rocht fie in einer guten frdftigen Q3rü£e 
mit aermifchtem ©emüri. ©tnb fie gar , fo werben 
fte herausgenommen, in jerffopfte Sotter getaucht, 
mit geriebenen ©emmein betreuet , an baä ftebenbe 
©ehweinfehmafj getrau, unb f<f)bn gelb gebaefeu. 2fit 
We QJeühe fann man Weine runbe Äf&ffer machen, 
ober fie auch nur über gebaute ©emmelfchmtte gieffen, 
bte§ fann ju einem Q5oreffen aufgegeben werben. 
Sie SBac^tefn fann man auch fo anrichten/ 

(tauben auf ftanjbftfd) martmrf. ©er 
• ©aft V)on unjeitigen Trauben, (Zitronen unb ^wiebeln 
wirb au$gepre§t, ©alj, Pftfttt unb pfeifen gejloffen, 
mit gefchnittenen Sorbeerbfättern baju gegeben, bie 
Rauben jerfc&nitten t ober nach 35elte6en auch ganj 
brein gelegt, unb jugebeeft, etliche ©tunbew barinn 
beijen gelaflen. San« werben fie in einem bünuen 
von Sottern, SWefcf unb weifen QBein gemachten 
^eig eingetaucht , au ba* ftebenbe ©chmaf} , ober an 
be« §erlaffenen ©peef getrau , gebaefen , unb ju ei* 
nem Leibgericht mit gebaefeuen ^>eter fttten jege6en. 
©ie fönnen auch bei? Vorgerichten jur Q3ergterun$ 
M Staube* ber ©chüffeln gebraucht werben, auf bic 

QBeife 
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SE&eife f innen au<# bie SXebhu&ner , junge kühner 1 
uuD Dergleichen Öefiügel mehr, angerichtet werben^ , 

Rauben auf bftettetctoifd) eingemac^r. 
SD?an jcrfc&neiöet Die jungen Rauben , legt öiiubSmarf | 
nnö O^netfvtt in etnOveiu, bie Rauben mit gefcfjmt' 
teuer grüner *3>eterfUI baju, unb laßt fte langfam bün* 
Pen, gießt fcecuach eine gute SXiiibefuppe mit etwa« 
SBeiu brau, unb l<5§t fie meid) fiebern Sftacbbem (ie 
gar ftnb, wetten fte eingebrennt, boch nicht ju tief, 
thut^ali, Qetpftr}, ^itronenfchalen unb £0?ilc^raum 
J>aju, unb läßt fte aufliebeii. Sflacfr belieben giebt 
man auch gtftne (Srbfen ober SWgerlfchwämme baju, 

^Cau^eii auf fScfcftfö <$efüüt. ©ie QKd* 
gen unb Se&eru ber Rauben werben mit einem ©türt 
Kalbsleber flau gefcaeft , jn eine ©cbütTel getfcan, 
geriebene ©emuKln, ^ngwer, tyftfttx , 97e(fen, ein 
wenig jerlafiene QSutter , unb ein wenig ?0?tlch bar* 
unter gerügt, bie Rauben bannt gefüllt, unb am 
Spieß febon gelb gebraten. . , -?^^^äfe 

Cauben auf tfcbflfcfc CMfptcfe. $>ie Sau* 
ben läßt mau eine 9}ac&t im Sßig liegen , febneibet 
ihnen Äcpf unb Suffe ab , fpiefet fie , fpeilert ihnen 
bie teilte hinauf/ bxatet (Ie bei) mäßiger #i(je lang* 
jam, baß fte f$(n gelb werben, unb begießt fie oft 
mit Butter* 29?au f ann fie auch mit ein weuiä SRefc 
fen unb gimmet befielen. u^WKKm 

Zaubert mit faurer Öajme , auf f3cbftfc& 

$)ie Rauben werben jerfebnitteu , unb in ein tterjimw 
te* Äaftrol gethan , bann wirb gute gleifcbbruhe i» , 
einen ^opf genommen, faure ©ahne barunter ge» 
quirlet, SKuefatenblumen, ^"flttW wn & Pfeffer 
gethan, bieg an bie Rauben gegofien, unb gut ein' 
f pchen gelaffe n. 2Benn fie halb gar ftnb , werben ein 
©tÄcf q3wtter, unb bfattwei* gefebnittene Zitronen 

baju 
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baju gegeben- Unb nac&bem fie bamit gut aufeefoc&t 
fmb, werben fie angerichtet* 

lauben auf f£ct>ftfcfc geMmpfr. 
Rauben werben mit @uppe , ein wenig €|ng , 9?el* 
fen , Pfeffer uub SDfutffatemmf? bet?gefe|t* 2ße nn fie 
balb weiefc gefönt finb, werben fie herausgenommen, 
mit SÄe&l betreuet , an bie ^tfle Q3urter getrau, unb 
gebräuuet , Daun bie 3$ru$e , in ber fie gef oc$t finb, 
Drauf gesoffen f blattwei* gefc&ntttene Zitronen baju 
gegeben ; unb na<$Dem fie gut aufgefoc&t finb , an* 
gerichtet. 

Sefg. ; 

jiwor geföälte ÖRanbefn in einem (leineruen 93?&ifel 
mit ein wenig Ovofenwajfer, unb fnötet fie, wenn fie 
vec&t flär gesoffen finb, mit i\ ^>fuuD burc&gefiebten 
§ucfer, unb Id§t e$ eine ©tunbe fielen, bamit e* 
falt werbe. 93? an wdljt tt bunne, unb fc&neibet e£ in 
beliebige formen , unb bdeft etf auf bem Äuc&enbo* 
beiu 2Beun bieg geföe&en , fo rü&rt man DCo(enwaf# 
fer , 3 uc fo u »b (?pweiß (Sperflar) wo|>l burebein* 
anber, unb befpri&i etfmit einer Q5ürf!e , fe&t e* wie* 
ber in ben Ofen , unt; nimmf e* , wenn ba* bejTri* 
c&ene QBeifie aufgebt , fcerau* , fe|t e* auf ein lange* 
©tücf ÜÄarjepan , batf nic&t Idngfl gebaefen worben, 
unb wrjtert e$ naef; QJeliebei?. 

£eig, obec matitpantci$, aufbtymifch* 
3u ein *pfunb geffoffenenen unb burc&gefiebten %udtt 
wirb ein 9>funb feine* SÄefcl genommen, 8 bran 
gefc&lagen , ein wenig QBaffer baju gegofien , unb lan* 
ge unb wo£l burc&einanber gerührt , bann allerlei? 
©cwÄrj als ,Sp?u$fatennuf* unb Blumen baju genom* 
tuen , unb ein locfem boc& fein t Anner ^cig barau* 
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flemac&t 1 beu ju" einem Tünnen Äucfcen autfge* 
mangelt, Q5le^letu Darauf gefd;nmcn , unb geiinbe 
gebacfen. 

Cetg t>om Stifter / auf böbmifdj. SRan 
nimmt ein fcalbe* ?Pfunb fdj6netf ®?efcl auf ba* QBalN 
fem , jwep ganje <Bi;er , unb jtpe^ <£i;erbotter , ein 
«tjgroj* ©cfcmalj , ©alj , etwas? äBein unb QBafier, 
au<$ gucfec nact) beheben , bieß wofcl untereinanbec 
gerührt , bann ein Q5iertelpfunb auägemafc&ene Q5ut* 
ter bran getrau, unb jujammen gemalfet. £ernac& 
brau* gemacht, roa* man miß* 

<Eet(j von (Zitronen, auf bS&mtfdj* Qftt 
$al6e$ 9>fuub frifc&er Butter roirb gut jcrrufcrt , bann 
ein ganje* (St) unb tuet Q^erbotter baju getrau , unb 
eine fcalbe ©tunbe fang gut untereinanbec geruht, 
fcernadj von Drei; (Zitronen ben ©aft , unb t>on einet 
bie gefönittenen (Schalen, ein &albe* Pfimi burefege- 
ftebten ^uefer, unb ein fcalbetf pfimD SÖfefct baju 
genommen, unb eine« ^eig) unb barau* eine ^orte, 
ober Tapete na$ Q5efte6en gemacht- 2)oc& mufhiic&t* 
©laffe^ baju fommen. 

tCeiff t>om Sutrer, auf ftran36fifd>. SSan 
nimmt fo viel SD?e(>l altf man ju bem glaubt genug ju 
fcaben , waä man brau* machen Witt, e* fei) nun eine 
^ otte ober >£affete , t£ut e$ in eine ©c^üjfel , reibt 
gwtebeln auf einem Steibeifeit , r6ffet fte in einem gro* 
> fen ©töcf Butter gelb , gteftt bieg in ba$ QÄefcl, unb 
arbeitet biejj jufammen erfl gut bur$ ; bann giejit man 
«ben fo mef roarmeS SBaflet aW Butter nw baju, 
,mac&t einen niefrt aßjufeffen 'Jeig barau*, unb man* 
gelt i&n |u Korten mit 2fepfelu ober ju 9>affeten au*. 

£ei<j 3U Korten, auf franj6ftfct). QRau 
nimmt fö&ne*3»unbme&f, ©otter unb fvtfc^etf 2Baf» 
fer von fee^ben gleic&üiel, ein wenig ©alj , mac&tb*' 
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t>on einen triebt atfjufef?en ^etg- Stac&bem er bann 
autfgemaugelt iff , fefouetbet man jw&if gleiche groHe 
(Stücfe brauä , beflretc&t jebe* ©tuef mit falten frt- 
jetyen €>cf>wcinf<$ma(|. $)aun legt man ein QMutt 
auf bas anbere , übermangelt fie ein wenig , ba§ fle 
nur fingec^Dtcf werben , bäcft fie fcernacfc eine fcalbe 
<5tunbe im £>fen, unb gie&t fle auf. 

Zei$ ^on ttlatsepan , auf ftantffifd). 

9Kan wtrft ein 9>funb gefc&dlte föffe QRanbeln in faf* 
te$ Qßafier, ba§ fle weif* bleiben , troefnet fie je|t 
jwifcfcen reinen ^üefoern ab, ftöjjt fie in einem (feiner* 
neti üßörfel fo lange, -tt* man fie nic&t me£r für 
SWanbeln erfennet; befeuchtet fie aber wdfcrenD Dem 
(Stoffen mit gimmet, ^omeranjenblutben , ober gutem 
SKofenwaffer , mifdjt ein $)fttnb Sucfer & a i u f uul> 
iua$t alle* ju einem biefen 95rep , meieren man burefc 
ein #aarjieb, ober faubere* 'iuefc finget; bajj ubtia 
gebliebene ©robe |iöpt man 110$ einmal , unb macfyt 
es wie mit bem erffem , unb fefct bie ganje 9)?affe in 
einer Pfanne über gelinbe* Seuer, wo man etf |?dt 
timrufcrt , baß e$ nidjt anbrenne. QBeun mau nun 
bejtnbet , ba§ biefer 'ieig gar ift , fo t£ut man folgen 
au* ber Pfanne tu ein mit guefer beflreute* ©efefcirr, 
läßt i(jn falt werb?n , wdlgert i&u mitteilt einem DtolU 
fcolje auf einem glatten 'Sifcfje, unb-madfr fic& ba&oit 
feine Siguren, welche man in einem mittelmdffigen 
Öfen fo lange, bacfeii (d£t, W ber Dvanb braun jh 
werben anfangt, wo man e$ &erau* nimmt , unb er* 
falten lagt. £)atf ©$ baröber mac§t man üou 3tm# 
tuet f *Pomeranjen6lüt&en ober Dtofenwaffer mit %utftt 
fo bief , wie ein weiffer £omg, womit man bie 9*' 
guten überjie&t , fo lange bdefe , btf ba* jicfr 
auftublafen anfdngt, bann laßt man e* erf alten, unb 
Derwafert c$ an einem-' eröffnen Orte* 

Zti* 
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fifcb. 3» ftfcfr werDen jwei> 9>füuDe Q3utfer 
gauj pfläumtg abgerieben , bann iwanjig jerf lopfte £>ot* 
rer gut darunter gerührt , in einem ©mer gefegt, und 
im Brunnen über 9?ad;t fingen getoffen, fo, Daß Der 
«oben De* Simer* Da* Kaffee bet&ftrt» Samtwrt 
c* &erau*9*nommen , Der ftebente l i^et( einer SWefce 
feine* ÜÄefcl apf* SSJaif bret getfcan , Die QJutter mit 
Den Spem Drein gewalfet, uub ju einem Huben Setg 
gemacht , i&n Dann ju Korten £nger*Ditf ausgemalt» 
gelt , folc&e mit einer beliebigen §üKe gefüllt , et« 
QMatteig Drüber mit Figuren gemalt , auf* Sorten* 
blecfc getrau , unD bei? mäßiger #iffe im «atfofeu 
gebaefen. 

TZtiQvom tnunbmchl ober mürber Blto 
rertetu , auf |ad?ftf4>. SWau tfcm fö&ne* 9)?unDi 
me&l auf Da* Slubetbret föneibet friföe au*ge»a* 
(ebene unb reefct fcarte QJutter Drein , gte&t etliche jer» 
fiopfee £)otter mit ein roenig warmer 9ßüc& vermengt 
Daju , f n&tet Den Seig &ut buwfc , mangelt i(m Dün* 
ne au* , befireic&t i&n mit Stüter, walft i&n nriebee 
jufammen , mangelt i&u nrieber au*, unb beffrekbt 
i&n, unD Dieß nimmt man wofjl jwanjigmat mit i&ra 
wt , Dann mangelt man i&n jnle&t ju einer Sorte 
eDer ^affete au*. 

C&unftfc& auf fransftftöb 3U<jett<fcret 

€r tt>icD in Dünne etwa Drei) fingerbreite ©tücfe ge# 
fc&nitten, mit @alj, Pfeffer unb Steifen t>ermifd)t 
beff reuet, mit Swiebel unD unreifer trauMaft tili» 
gefprengt , unb jweg ©tunDen jugebeef t liegen gelafien* 
3)rauf werben fie in einem Dünnen t>on (?pern ein 
wenig QBctn , #?e&l unt> 6af} gemalten Seig eitw 

• ■ 

Digitized by Google 



I 

1 — — . 

$ortc- . 429 

, — — — — — ~ — ... — 

getaucbt, an bie pfiffe Butter in ba$ ÄafTrol getrau 
iiuD gebacfen* ■ y 

Sorte, 

Corte von fcfianbeln, ober bie fogenann^ 
te Usavbinaltotte , auf bobmtfcb« QKan bette nt 
fieb ^ieju eine* 9>fiiuDc^ über Stacht im SBaffer gele^ 
gener, gefeilter iwD ganj fltir gefieffcner 9)?anDehv 
welche man naef) unb uaeö mit einem ^funDe bureb' 
geftebten gurtet unb mit 8 vSijcrDottef im (täten Um* 
rubren reebt unteretnauber mifc^t •> man (treibt e$ auf 
Oblaten re$t gleich , t^ut e* in eine iortenpfanne, 
tmb maebt , wenn fie über Die £<Hfte gebarten fcab*n, 
ein St* darüber t>on einem SBiertelpfunb 3urter unb 
wofclrücbenbem ÖBaffec , unb oaef t jle au*. 

Corte von &albfleifd) , auf bofrmifd?. 
©atf gefoebte Äalbtfgefrife wirb mit einer in ©xbmet* 
teu geweiften ©emmel fleitt gefcaef t , <£t)tv, Pfeffer, ' 
unb anbetet ©ewürj baju gevubrt , eine ^orte au£ 
einem 'ieig , wie befannt , gemacht , Damit gefüllt 
unb gebarten. 

Corte von Ratten ttyetn, auf bbbmifd;. 

Sftacbbem ein PfunD füj*e üftanbeln gef<b<Ut , unb mit - 
. ein wenig Sßafier Dajwifc&en gegoffen , gut f lein ge - 
ftoffen-fmD, werben eilf ßötfc feifebe QJmter, gefebnit* 
tene <Stttonenf<#alen ; unb ber ©aft au* jwep (Sitro* 
neu genommen, btej? in beu 2D?örfel mtt 12 ßotb 3 U * 
efer jugerban , unter ei uan ber gut gemifebt f baranf 
wirb biefer *eig mit £urtee au* bem 93?5rfel &erau* 
<uif* Q5cet gemalfet, f leine runbe 'Jenen barauf gc- 
tuaebt , auf ein mit Butter befeuerte* £Hecb, unt> 
JDblatcn aufgelegt, folebe bnmf getfcan / uub langfam 
fiebatfen« 

• • * 

Digitized by Google 



« | ■ ' m ■ 

* ■ 

430 Sorte. 



Korten ober Hi'iMertorren , auf bbbmifd?. 

<£ä werben ju ein tßfutiO fcifc^ec Butter t>ier £ot(> 
füffe Rubeln , Drei? (Jrtjeubotter , feefc* tföffel 2Bein, 

ein OJiccteipfunb 3 ll ^ r / unö eil1 *Pfw»& Sfafe* 

genommen , attf biefem auf bewußte %xt ein 'ieig 
gemacht, folgen auf ba$ 9hide(6ret getrau, bie *5or* 
te ua# einer beliebigen gorm gemalt , fie gefüllt, mit 
tva* man will , papm auf SSlecfc gelegt , fie brauf 
getrau , unb bei; einem mäßigen getier baefen lafieiu 

(terre doii gc^aef ttn tTCanöein , auf bd()* 
fluid)- 3)?au nimmt ju ein fcalbcs »pftuiD Wem gc* 
bact'm- DJiaubcln , Drei; Q>iertelpfunb fcurdjgefiebieu 
Surfer, jerflopft, in einem l £&pfel 8 <£per fo lauge 
bi£ fie fdumig werben , t&ut büß mit f leingefc&nmo 
neu pomecaujenfcfcaleu baran, maefct au* biefem ^cig 
eine Sorte , nad) einer bcltebigen §orm , unb mit 
tttUf Jtyrli$en Siguren oben btauf , einen papiereneu 
Oleif oöer DiunD fcerum , au bie gd&e #i(je get&an, 
beefa (jyalbgebacfen ba*on genommen , etu oon bem £p* 
weiß getragen?* (giß barauf gegofien , unb üollenb* 
gä(>e ausgebaefen. 

Zotte von Ärebfcn , auf bfytnifd). 3u 
8 £otfc au£gcl6|ler Ärebfe werben 14 £0$ fleinge' 
(Toffeue Sftaubetn genommen, meiere lefctere mit 'ior* 
nifol gefdrbet werben muffen. ibie J>reb|e werben 
gefcaeft, unb ju einem ^eig gefallen, (>eruacfr mit 
ben SDfontoelu oermegt, unb |ecb£ Votfy Ärcbfbut* 
ter, tut £gweip unb 10 got& ge|?ofieuen guefer ba* 
ju genommen, bann über 9?acfct an einem fü&len £>U 
fielen gefallen. #ernacfc nimmt man bie eine £älftc 
*on btefem *£eig , mangelt e$ auf ein mit %ucUv bv 
ftreuteS ^ortenblec^ «u$, (freuet barauf «ein lang* 
Ii* gefämittene ÜKanbeln mit Otofiuen mit) gefönt*' 
teuen 9>omeraujföalcn , maefct t>ou ber aubevn £dlf# 
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te ein- £)ecfe( mit ausgeglittenen Sigureu Darüber, 
giebt oben etwas mefcr 0(utfe «1» unten , unb bdcU 
e* langfara, < 
Corten uon örot> , auf btymtfö, 

werben ein fcalbetf $Pfunb füffe SD?anDe(n genommen/ 
Diefe im warmen 2Bafiet üoh ifjren ©cbaien gerek ' 
niget, brauf ganj flein g:ftoffen, ^emac^ fieben £per' 
Dotter, unb jteben ganje C2i;gc baceia gefd^Iagen , ein 
£albe$ spfunD gertebenen Sucfer baran geffreuet , unb 
DiefW eine ©tunbe long n>o£{ ineinander gerü£rr, bar* 
auf ein £otfc %immtt , ein (>albe6 t J or(> 9?rtf ett , eine 
OÄuef atemur , Diefe* alle* fein gesoffen , Durc&gejle* 
bet, bann feingefcfnüttene Sitronenfcbalen , unb etil 
$Pfunb roeiffe* £au*brob fein gerieben , unb alle* ju* » 
fammen gerü&rt, folc^e^ gleich barauf in Die mit fri* 
jd;er QJutter auSgefcbmierte gorm getfcan, erft au Die 
jifce^ifce gefegt, bitf Der ^eig empor gefhegen ijf, 
unb bann bei;m madigen §euer autfgebaefen. 

Corte Doii 23urrer , o&cr 25uttettottc, 
*nf btymifd). 9)fan rüfcrt ein fcalbe* §>funb SSut* 
ter tt>ofc>l ab, bt* fte fdumig wirb, tf;ut (jernaefc aa 
©jerbotter , mit fleingefcbnittenen Sttrownfäialeu, 
unb 3wcfee naefr belieben Darunter, Die& Durd^e*/ 
arbeitet , in einen mit QSutter autfgefebmierte* Olaf 
getfcan unb langfam autfgebaefetn 

Corte i>on ßeftoffenen Zttanbtln , a\\f 
bfymifd). (?in ?>funb reingeraaebte fuffe SÄanbel« 
»erben mit etwa* SBaffer Daran gefprengt , nic^t gar 
ju f (ein geffaffen , feernaefc ein &aib $>fxn\b autfgcn>a* 
föene sSutter , aefct (£t;erbotter , unb guefer naefc SSe* 
lieben , aueb $>omeran jeu > unb S irr onenfc&alen Daran 
getban, Die§ alle* tt>of>l untereinander gewalfet ober 
geff offen, Die eine #älfte von Dem ^eig ^eruac^ auf 
Da* SSlecfj getrau , ju einem Äuc&eu attf gemangelt, 

, gefußt, 
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ICorte toon Stmmet, auf b6f)mifl1j. 3)?ait 
bröcf (et ein fcalbeS prunö Butter in ein (urtbe* $pfunb 

, tfcut ein (>arbeö (pfuub geriebenen ^ucfer, |e$S 
fietf; geftofienen Stornier, unb 10 iotfy gefc^ntrtene 
S9?anbe(n Daju, mengt Die (5 alle* unteteinan&er , rluit 
bann aefct <£t;erbotter baran , unb roalft ben $eig ju* 
lammen, nimmt &erua# ein ^ortcnblecfc , betreuet e* 
mit Sucflr , unb maefct t>on Der eiltet #dlfte De* 

eine iorte na cö einer beliebigen §otm , fäQtfie 
mit etwa* eingemachten, unb üon Der andern #atfte 
einen £>etf el mit giguren Darüber , b^flreic^t fte mit 
in guefer jerf topften <?i;weijr , unb bdeft fte langfam, 

tCotte Dom ©pect , auf bobmifdj. , ©w 
fcafbe* »Pfunb friföen epeef* wirb in einer g>fanne 
gev6|tet, Do* Die £aut Davon abgeföäJet , unb immer 
fo lange mit burebgeftbtem guefer betreuet, bitffkfcber 
guefer gan| burefcgejogen fcat, unb ber ©peef einer 
Zitrone gleich f?e£t, mm wirb eben fo viel eingemaefc' 
ter Sitronat alä ©peef if!, genommen, beDbetf fleht 
jjefcfcnitten , unb untcreinanber gemengt , nun nimmt 
man in ein topfet ein ©eibel (Äffen ©tfmetten, jer* 
flopft vier (?i?erbotter barinn , fe|t e* über bte©lutfc, 
unb ld§t e£ jufammen gerinnen, nun aitögefüfclt # und 
la$ S)ünne bat>on , ben SKcIfen abgegoffen , Diej* fcer* 
naefc unter ein falbes ^5funb gesoffener öttanbeln ge# 
mengt, DCtnbemarf , gimmet, unb au<# 3 uC f* r nöC & 
belieben baju genommen, in ein Äaffrol getrau, auf 
ein gelinbe* Jffofclfeuer ge|ef>t , jugeDecft, un& gut Ddm* 
pfen getafieu , bo<# oft gerührt , baß e* (leb itfc&t an* 
fefcen fann , nun ausfüllen gelaffen, unb bann unter 
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Dem ©pecf mit ©tronen gemengt, ^e|t einen mürben 
QJutterteig gemacht, Die #4lfte baoou auf Dem mit 
$iej)l beflreuten 'Sortenblecfc ftngcrDicf auägemangelt, 
Di* Sülle Drauf getrau , t?on Der andern £4lfte einen 
£)ecfel Darüber mit ausgeglittenen Figuren gemacht, 
uuD tangfam bacfen lafien. 

Corte von 3 tiefer unb tlTanbeltt , ober 
pfaffentorte, auf b6^mtfct> i S9?an läutert ein 
9>fimD feinen ^uefer fo lange MF et jt<# fpinuet, t£ut 
D^iui ein ^fwnö fietu gesoffener QÄanDeln Drein, uuD 
aefct Sperfcotter unD rü£rt ti gut über einem mäjjigen 
Äofclfeuer jufammen, jefct Qtitronenfaft unD gef$mt* 
tene (Sitronenföalen Daju gemengt ; nun Die J^älfte 
Diefetf ÜÄanDefteigä auf einem 3:ortenble4> fmgerDtcC 
autfgemangelt , eine gülle naefc ©elieben Drauf getfcan, * 
neu Der anDem fyfrlftt Detf 'Seigtf nriüfü(jrl(<#e Siguren 
Drauf gemacht , mit in guef er jerflopften StjerDottern ' N ^ 
Uftii$m, UnD bet? einer mäßigen ©lut von oben uuö 
unten fongfam gebaren. 

Corte auf b6j>mifd). CD?an nimmt ju Drei) 
SSiertelpfunD Butter Drei? QSimelpfunD 9ße$( , unD 
fuote* bie0 gut untereinanDer, Dann werDen fecb* <£w 
Dotter tu ein ^6pfel genommen , gutf er na<& SSelte* 
beu, unD ein Söffe! oott gimmet/ Die§ tvo£l jerflopft 
unD gerührt, an Da$ mit Butter gewalfte S9?e()l ge* 
goffett, eiaen ^eig unD eine $orte Drau* gemalt, 
unD gebaefen* 

Corte von ©e&acftem , auf btymifch* 

<?in fcalbe* 9>funD friföe ©utter toirD in föone* 
OÄefcl gut etngewaff et , fo balD Der 'ieig gut fefl tff, 
wirD er Hein ge^aef t , Daun werDen fe$* (fperDotttrn, 
fauere ©c&metten unD etwa* <5alj Daju get&an, ein 
mürber %d% brau* gemalt r unD mit einer Süße ju 
einer %otttj tok befaunt, formiru 
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Corte von &d)tnali , auf t>6f>imfd^ 

gu bren Viertelpfund ©<#malj wirb ein Viertelpfund 
frifc&e S&utter getrau, und eine (Stunde fo lange ge* 
tufcrt, biß etf fäumig wirb, bann t£ut man jnoölf 
(£i;erdotter daju, und t>ou |ed)$ (fgern .da* QBeijje, 
jusor fdumtg geflopft , unb wieder eine Stunde Jang 
gerührt , bann ein fcaibe* 9>funb fl)?e(>l, Surfer nact) 
belieben , wb aucfr ein QMertelpfunb f lein geffofienei 
SÄanbel« baju genommen , unter et nauber gerührt, 
eine $orte nacfc einer beliebigen fterm drautf gemac&t, 
fie mit etwa* ©ngemac&teu gefüllt , mit in gucfer 
jerf topften Sperdottern befinden unb (angfam batfen 
laffen. 

Corte t>on «rem , auf bo&mtfd)* gu 

einem falben $>funb Hein geftoflener SWanbeln werben 
au$ fec&tf fcart gefönten ©peru die SDotter, unb ein 
Sßiertelpfunb frtfc^er Vutter genommen, und bief? ju#. 
fammen im Qßörfer eine fcal6e 6tunde lang gut unter* 
einander geff offen , dann da* jerflopfte 3Bei£e mit ge# 
fcfcnitteimi (Sitronenföalen und Surfer daju getrau, 
und einen feffeu Jeig drau* gemacht , nun den &al> 
ben $eig auf dem mit SWe^I betreuten ^ortenblec^ 
jtngerbicf auSgcmaugelt, eine beliebige glitte t>on et* 
wa$£ingema#rcu drauf get&an, t>on der andern Hälfte 
de* Seigtf einen £>ecfel mit autfgefc&nittenen ^9««« 
darüber gemacht , eineu papiereneu Öfand um die 'iorte 
gemacht, mit in Surfer jerflopften (Sperdottern be|Iri' 
cfcen, und (angfam grtarfeu. 

Corte auf crujltfcfc. Su einer £aft* fatie- 
reu <ö#metten werden ac&tjefcn (ggerdotter und ein 
wenn} ©alj genommen, utid'dieß gut untereinander 
gerührt, nun ftybntö v $?efcl drein gewalfet, und et* 
nen leig draus gemacht , fceruacfc a Pfunde autfgc 
wiener Butter autfgemaugeJt , t>m Üeig au# fuu 
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gerbicf autfgewalfet, bie -Odlfte »ott ber Butter brauf 
getfcan, mit bem ^etg einen Ueberfc^Iag gemacht, ju* 
fammen gewalfet, unb na# QJeüeben Korten ober 
§>af?eren brau$ gemacht, ©od) muß bieg uicfyr tu 
Der 2Bdrme, fonbern a« einem füllen £>cte ge* 
fc&e&en.. 

ICorte t>otn ©pect, auf ftambftfd). 

wirb eiu $>funb ©peef jerlaffrn , unb mit Hein ge* 
({offenen unb weiefy gefönten 2frtifc&ocfeub&ben' burd) 
ein <5ieb gefölageu, autfgefüblt, unb mer jerflopfte 
©otter mit Bier gejfojfenen 3Raf ronen , ©alj, 3 uc ^ er / 
mit Kein gefc&nittenenunb eingemachten (Sitronenfcfta* , 
len, unb ein wenig 9>omeranjenblut& waffer baruutet 
gerührt, ein wenig über bem $euer gehalten unb im* 
mer gerührt, sjßdre bte ju binn , tput man 
wd) ein paar ©otter buju ; bann macfyt uian t>on fei* 
ötm ^etg einen ^ortenboöen , (Tretest bte Sülle brauf, \ 
unb laßt e$ o&ne ©eefei erfl brerj QSiettelffunben lang 
baefen. ©rauf wirb ein ©ecfel bruber gemacht , gei 
fioffener feiner Surfer in 9>omeranjm&lfa(jwafFer jer^ 
rieben, bamit betrieben 7 wieber in ben Dfen gefegt, 
eine @tunbe gebacfoi , bann gurtet Gröber ge* 
(Ueuefc , , ' 

störte von Batpfennrilcfc , auf fram&t 
ftfd)* Sßon einem feinen ^eig wirb ein Sorteuboben 
auSgemangelt , bie Äarpfenmilcfv brauf gelegt , mit 
^ühr 'Pfeffer, 9Ä«i$fatnufj , feinen Ärdutew , Hein 
gefefrnittenen ^wiebeln, @*ampi5nen, SÄorcfteln unb 
Butter gcwürjt, ein ©ecfel üon eben biefem ^eig 
bruber gemacht, bepm gelinben Seuer ge baefen j mb 
wenn fte gar i(l, mit (Sttronetifafr bätbpfelt, 

Corre vm Rauben , auf frans^ftfcb- 
STOan macfyt ben ^eig von warmen QBafter / SÖuttet 
unb fcfc&nem weiffen $?ebl, faljt i&n, Idffc i6n eine 
V $ e a QBeile 
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c 3Beile raffen , twbttt bann mieber ein ©tftcf frifdjer 
93utter Darunter , füllt Die in S*Wfä>brü£e überfotte* 
nen Sauben brein, bocfc bafj bie Qkuft oben ju lie* 
gen femnu , füllt ben übrigen SXaum mit Äälbermilcf», 
©c&ampionen , Trüffeln unb ^ratitten , würjt bie 
Torce mit Pfeffer , Weifen , unb einem 9>dcf (ein feu 
ner trauter, t^ut fle auf ein mit Qtatter befcfcmier* 
teä Tortenblecfc , unb bacft fie ofcne Äecfel , nimmt 
&erna# bie Printer weg , unb tfcut gefc&moljenen 
©pect mit (Sbrtueu» ober unreifen Traubenfaft 
bceitu : 

ftottt von £ubnetn , auf fram&ftfcfc. 

JÖie jungen £ü$ner werben in «eine ©tücfe gefönt*»' 
ten, barauf ein Teig von mannen 2Bafier , weiffem 
tOJefcl , Butter unb einem paar (£t?er gemalt , ein 
Tortenboben baaon in bie Tortenpfunne getfcan, bie 
jerfc&nittenen jungen -Ofi&ner brauf gelegt, mürjt fie 
mit t>ermifötem ©enmr} , t£ut au# ein 93üubd;en 
feiner Ärduter baju , ma^t einen 3)ecfel brüber von 
eben biefem Teig mit aufgebrochenen beliebigen §igu* 
ren; unb. wenn fte gebaefen i|f , nimmt man bieÄtdiu 
ter weg> imb fbut Sitronenfaft hinein. 

störte von XVacfyteln, auf fran$bftfd). 
Oftän rollt einen Tortenboben t>on elftem gut gemac^ 
ten Teig auf ein Tortenblecfc auf , bieget bann bie 
2Bac&teln jierffö ein f legt fie brauf, roürjt fie mit 
©alj, Pfeffer, unb einem SSünbc&en feiner Ärduter, 
legt tinp um fie jftUberraifö , ©cfcampionen , Trüf- 
feln/ gejfoffenen ©peef unb jDcfcfenmarf t ma#t ei* 
nen. iDecfel brüber mit «ungenierten gigureu wie ge# 
n>6(julfö , unb bdeft fie jmetj ©mnben r unb tj>ut 
fcernad) im Auftragen ben ©aft wn einer fittronr 
brein. - ; r - / 
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Zotte von JLetdben , auf ftan^jtftb* 

SKan mac&t einen beliebigen ^eig , rollt einen Sßoben 
«uf ein ^ortenblecf) au$, legt Die Sercftrit brauf # uub 
runt) ^eruqt ©c&ampioneu, fette febern, gesoffenen 
©pecf , Otmtemarf, unb ein Q5unbc&en feiner Ärdu* 
ter , wurjt bie£ mit ©alj u'nb $f*fftt > wac^t einen 
iöecfel t>on eben biefem ^etg trüber, unb bdcft fle 
jwet? ©tunben. 2Benn ftc gar tff , wirb eine ©ofc 
baju gemalt t>on jerlaffenem ©pect , gerötetem SKef^f^ 
Äapern , unb unreifen Trauben * ober (Stootjea* 
faft* 

• ' Zotte vom Sleifcb, auf fransoftfd). 
pauner * unb tfalbfleifcfc wirb mit £alb fo t>iel SHtifr 
matt Plein ge$acft, unb mit ©a(j , Pfeffer uub Nein 
ge&acften feinen Ärdutern uub ^wiebeln ftetöurjr* 
JÖann mirb üon Gaffer, 9Ref)( unb ein wenig 95ut* 
ter ein ttxicfyluijtv ^eig gemalt , folget ftngeräbicf 
aufgerollt , ftalb fo mel gerührte 93utter Drauf getfcan, 
beijbe* mit bem Dvott^orj gemdlgert ; unb uac&bem er 
etlichemal jufammen gefc&lagen i(i , lägt man ifcn ein 
paar ©tunben raffen i bann mirb barauö ein Korten* 
boben gerollt, foldjer auf ein Q5led> in bie ^omn* 
Pfanne get^ait , baä ©ejjdcf e mit ©cfcamptonen ,„ ^ttif* 
fein , #a{>nenfdmmeu , Ädlbermtlcfc , 2frti|cbocfeu- 
boben unb gesoffenem ©pecf brauf ^.efttic^en , m 
iöecfcf Don eben blefem ^eig bräber gemacht, unb , 
anbertfcalb ©tunben gebaefen, 2Benn de gar tjf, 
wirb ber ©aft t>on einer Zitrone, ober eine «ftraft* 
brü£e t>on ©d)6pfenfieifc& brein getfjan* 

Zotte von 2Statillen , auf franjSftfc^ 
@te werben im warmen SBaffer rein gepult.; bann ' 
wirb ein guter ^eig gemaefct, ei« ^ortenboben ba&on 
aufgerollt , in eine ^ortenpfanne getrau » bie 33ra* 
tillen mit Ädlbermilcfc, ©cfcampionen, Trüffeln , unb 
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. geöacfre^ SKtnWmarf Drauf gefegt > ©afj , Pfeffer, 
einem SöötiDc^en feiner Ärduter , unb gefc&mofyeneni 
©peef gewürjt, ein ©ecfel oon eben bie|em£eig bru* 
ber gemacht , mit jerf(opften lottern be|fric$en , unb 
jwe& ©tuuben gebaefeu, 9Bcnu fie gar ift , wirb 
eine gute QJröfce von -Oammelfieifc^ mit <£itronenfafc 
brau get(>an. 

Zotte von Wart, auf frans^ftfd?. ©a« 
£>c&fenmarf wirb jerlafien unb burefr ein ©ieb ge# 
plagen, 2Benn e$ t>erf üfcft iff , werben etliche jec 
flopfte Softer mit gesoffenen 9J?af rouen , unb geri^ 
benen unb eingemachten SitronenfcbÄlen barunter gc 
rttyrt, mtt ©alj, gimmet unb guefer gewurjt, über 
bem 8eiuT ein wenig gehalten unb gerührt, ©aun 
ffretebt man biefe Suite auf etuetti /iortenboben t>on 
feinem $etg , bäcft fie ofcne S>ecf ei eine fcaibe @tuube, 
rü(jrt bann guefer mit Sjtroneufaft in wofciriec&en' 
bem SBaffer , unb beflreic&t fie bamif* 

Zotte von 2lu{ietn , auf frameftfefr, 
©ie puffern werben autfgelöfet , 2Bein mit Sitronen* 
fift bran gegoffen , geriebenem unb in QSutter geröffe* 
tee? QSrob mit kapern unb (Sitronenfcfteiben unb etli- 
chen lottern barunter ^erü^rt , auf ein ^ortenblat 
öon einem beliebig gemachten ^eig gefTvicben , ein 
©etfel fcen eben biefem ^eig mit wiltfufcrlicben vat* 
gefc&niftenen Figuren , be|!reicbt fie mit jerflopften 
©ottern ; unb wenn fie gebacken if! , bruef t man (Zi* 
fronen * ober tymttmttnfaft brauf. 

Zottt von llttifdbodtn , auf franj6ftfdj f 

©ie roeiefc gefönten 2(rtifc&ocfen werben mit f(ein ge# 
.* febnitt enen gwtebefa unb Kräutern auf ein Korten* 
/ blat t)on feinem gelegt , mit ©afj, Pfeffer unb 
Sttugfatnufj gewürjt , gebröckelte Q5uttec brduf ge- 
ffrtuet, ein §>etfe{ wn eben biefem ^eig mit auftf 
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festen ftiguren Drauf gemacht ; unb wenn jle ge« 
baden iff , eine weifte $ofc mit einem »ffetooU S8eiu< 
cfsig Dran gegojfen. 

ttocte r>o« Sutter tmfc Citroitenfcbalei?, 
ober T&ntttttottt , auf fcan3$ftfc&. €tngemac&te 
€ttrpnenfc&alen wer&en mit SDiafrpnen , ein wenig ©alj, 
•Simmet, einem (Stücf fufefcer 95mter unD ettf^Kn 
fcci&ert <£$em im Sfö&rfer geffoften , Dann ^uf Den ^pr* ■ 
cenboten eines; feinen Seig* geffric^en , ein $>ecf el wie 
gew&§nüc& Drüber gemacht, unb wenn fte gebacfen i|l, 
mit Surfer wnO .»Pomeranjeublfa&wafFcc beffricfcen. 

iTorte t>on 2lepfeln , auf frawoftfct). 
guten SfepfeC werben gefönt, «ein gefönitteu, ba* 
Äern(>au$ weggeworfen, uuD in c 2Beiu gefacht , Drauf 
mit Sucfer unö pmm^Miu^ im $?6rfer ge(fojfen t 
imr<# ein (Sieb gelaffeu , Meine Otofiuen mit Idwglufrt 
gefc&nittenen SÄanbefo Darunter geruht > eine Sorte 
mit einem feinen £etg Drau* gemacht , mit guefer in 
ebotter jerrieben beffriefren unj> gebacfen. 

TCotte von. Stelen. / auf fcan.)6ft<*. SKan 
nimmt jmeg grofc 2(ale , jie&t ifcneu Die £aut «6/ 
I6(et Da& Sleifö wn Dem einen tjon Den ©raten f unb 
fcarfc e£ mit (Sc&ampionen ,; SRorc&elii , gwiebe In unD 
feinen tftäntern «ein, v$ty;t* mit©aIjunD 9>fe£ 
fer, r6(iet etf in Der Butter, tä§t e* mtittykn, «n* 
vüfcrt Daun etliche jerftopfte £)otter Darunter. #er* 
nac& mac&t man einen feinen '5eig , roüt einen Sor* 
tenboben au*, flreicfc Die Sülle er( { j^geräDitf Draufr 
legt Den anDern 2fal m ©ttitfen gefdjmtten: Drüber, 
madjt einen iDerfel wnt Uebrigen De* "feig* Drauf, 
bef!retd>t fie mit yrfippften Stafgrit;, unD* wenn fte 
gebacfen t(f, brüeft man Sitwncnfaft Drauf. 

Korten * bit f<x$enannten Qpamfdwt, 
auf 6ftercetd?if4>. werben bre* ^wdpfrmb 
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friföer Butter fceifc gemalt , eut wenig flehen raffen» 
ba£ jic& ba* Unrein* fefct , bann burefc ein ©teb ge* 
fettet, unb inbem fle n o et? warm i|t, brei; jerflopft* 
(£i>erbotter eine 2Bcile darunter gerührt, fcernac& wer* 
ben jwei? £ot& gefä&ten giramet , t>on }»ei> (Sirronen 
bie fötalen Hein gef^nitteu , jw&lf 8ot|> gefdfcten 3«' 
efer , unb bretj QSiertelpfunb SWunbmefcl baju geuom* 
men, unb Den $eig gut buretygearbettet , ben 3:etg 
wie gewöhnlich in jwetj Q5ldtter auägemangelt, ba* 
eine QMart auf ein mit 95utter befchmierte* flache* 
3:ortenblech getrau , mit einer treefenen Sütte gefüllt, 
t>on bem anbern QMatt ein ©ütter brüber gemalt, 
mit jerHopften lottern überstrichen r , mit guefer be< 
(freuet, unb in gefchwinber gebaefen. 

Corte üon &röfdn , auf &f*etreicbtfdj. 
gu aitbertfcalb spfunb OBe&r wirb ein ^funb Butter 
blatte 1t brein gefct;nttten , ein Jsilbe* §>funb ^uefe? 
brein getrau , unb mit bem Sftubetwalger gut burch' 
gearbeitet , bann ein (St) unb wer iöotter , unb ein 
wenig <5aJj barunter gerührt , nun ben Q5oben einet 
^ortenfc^üfFel mit ber einen #4lfte be* 3etg* au*9e* 
legt, mit etwa* (£ingemachren gefüllt, Don'ber an* 
Dem -Odlfte ein boppette* ober geflochtene* ©ütter 
brt^bep gemacht, mit jerflppften lottern befinden, 
unb Jangfam gebaefon. 

Korten, Jlinjerr orten, auf 6fierreid)1fdj. 
20?an treibt bretj QJtertelpfunb Q3utter in einjem 2Beit>< 
ling ppdumig ab, tüftrt neun Setter eine* nach bem 
anbern eine balbe ©tunbe lang brein , nimmt ein fyal< 
be* ^funb Hein geflogener Sföanbeln, ein halbe* <J)funb 
Öffdbten er , jwep £ot& gelten gtmmet , unb 
rührt bie§ jufammen eine ©tuube lang unteretnanber, 
jule|t werben breij CBiertelpfunb feine* Sßunbmc^t ba* 
iu genommen, gut untereinauber gearbeitet, ein flv 
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cbe* 3:ortenblatt mit famt bem SXeif mit <5cbmal$ be* 
fetten , ben falben tyeil betf ^etge SÄeffetrücfen 
t>tcf brauf geftrieben, eine beliebige Sötte son etwatf 
(Singemacbten brauf getban, t>on bem anbern b al ^ 
^eil ein £)ecfel brübet mit beliebigen Figuren ge* 
mac^t , langfam gebarten , unb ein Q:ifj brübet 90 
geben. 

/ Corte von fcfyvoatsem örofc, auf $fter? 

teichifd). <?* werben ac^t <£i;er unb fec&$ ©ortet 
in einem £afen jerf topft , ein ^al6e€? 9>funb gefd^ten 
guefer eine (palbe (gtttnbe brein gerührt f bann ein 
fcatbeS 9>funb flein gesoffener SOfanbeln baju getbau, 
unb wieber brei? QMertelftunben lang gerügt , jule^t 
werben jwep #dnbe »oll febwarjeg geriebene* QJrob, 
geffoffene Neffen , geriebene SföuSfatnuf* , unb flein 
geglittene <£itronenf<#aleu baju genommen, unb bieji 
<i(fe£ jufammen gut unfereinanber gerügt $ nun ein 
fiacbetf ^ortenblatt mit famt bem 9teif betrieben, ba$ 
©ernste brein getbau, langfam gebaefen, unb ein 
4?t;fi brüber gemalt- 

Corten von ttitbbeeten ober Himbeeren, 
<mf b{ietveid)ifch. S)er ^eig wirb gemacht wie 
ju ben Korten gew6b»K# ; K jwep gleicb biefe 
unb gro§e Blatter auSgemangelt , bie reingemaebten 
<£rbbeeren ober Himbeeren werben mit ein wenig bureb* 
gepebten %uäct, geff offenen Si^wet, mit ein wenig 
geff offenem gwiebaef , unb flein gebaeften Zitronen* 
fcbalen betreuet , auf ba$ ^ortenblatt getban , M$ an* 
bere bruber gebeeft , unb bie gemalte ^orte berj va&f 
ßtger S)\%t langfajn gebacken. 

Corte von 2fepfeln , auf 6fferreid>ifdj. 
iöie gefcbdlten 2fepfe( werben tu met (Stücfe gefcbntt' 
ten , t>om Äernbautf befreiet , unb bie (Sturf e in 
imune ©Reiben gefebnitten , mit burcbgeflebtem gucfer# 

. / ' ge* 
u. 
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gesoffenen gtmmet / unb Plein gefc&nittcneu Zitronen* 
|cl)ale« bereuet , m\ wenig mit gutem 25Jeiu befprett* 
get, unb in Der Q3utter geDüu|ta, einen guten 6(<itt# 
rigen SSuttertetg gemacht , in jwep gleich gro£e QJüt* 
tet auSgemangelt , batf eine QMatt mit Den geDun(ten 
Sfepfeln belegt, Dag anbere vblatt Drubey gebeeft, au*» 
gefdjntttene unD beliebige Figuren Drauf gemalt ß wn& 
langfam bei) inniger iDi&e gebatfen* 

(Torten von Öcfcmafo , auf fflttttidbifd). § 
Sin (>albe* 9>funb frifte* 6c§ma{j wirb in einem 
2BciDling p flaumig abgetrieben , a<$t Gatter , jwen 
ganje Sper , unD ein fcalberf $pfunb Plein gesoffener 
ÖftanDeln Daju genommen , unD Dte£ jufammeu eine 
.StunDe gut untereinander gerührt, *>ou einer Zitrone 
Die Plein gefdjmtteneu (Schalen , unD Drei? QSierteU 
pfunb SOTunbmefcf Daju get^an , unD wieber gut unter* 
etuanDer geruht! Dann Die Raffte Da&on ju einem $» 
gerbiefen Qiiatt aufgetrieben, auf ein mit Butter ber 
furnierte? flac&e$ iortenblecf) getrau , mit etwa* ©tv 
gemachten gefüllt, von Der anberu £alfte ein ©üttec 
Drüber gemalt , unD gebaef en* 

ttocten von 15ucfer, obtv ^immettotUn, 

auf o{levteid)ifct}. gtj einem 9>funD Plein geflof^ 
fener 2D?anDe(n wirbeih &albetf>pfuub gefeilten gu^er, 
ein OMertelpfunD dufter, unD eben fo viel 9Runbme(>t, 
jwep Dotter , unD bmj gefä&teu ^immet genom* 
Uten , biefj alle* jufammen in einem 9)?5rfer gut un* 
tereinanDer geffoffeu , nun Die £d|fce Davon tu einem 
Salatt auggemaugelr, auf ein fiacM mit Qktter be# 
febmierte* ^ortenblatt getfcan, mit etwa* (?mgemacf>* 
icn gefüllt! t)on Der anDern iMlfte De* ^eigtf einen 
iöecfel mit f $tguren D*A6er gemalt , uuD langfam 
gebaef en- 



J Digitized by Google 



" 

Sporte. 443 



; Korten von Rubeln , auf bfietteidbifd). 
£* werben Drep <SiertelpfunD gefcfrdlter SWauDeln ge* 
tiommen , Die eine $dlfte Davon Witt) mit ©tronen* 
(aft beileget, im QÄörfer Hein geflofien , Die anDere 
J&dlftc wirD getfiftlet gefönitten. S)te geffofienett 
{Rattbehl in ein SBeiDling getfcan, ein fcalbe* >PfunD 
gefdjjten 3 UC ^ er f Ul *& vierter unD breij ^Dotter Daju 
genommen, unD Dtc0 eine fcalbe ©tunDe lang gut im* 
teretnauDer gerügt , Dann von jwei; Spern «nD 9Äc(jl 
mit ein wenig guef er vermengt, gefc&nittene iftubelu 

' gemalt, foleije im ©c&malj wei£ gebaefeu, fie fat* 
naefc fo furj gebrochen wie Die gefrieren SRanDelu, 
unD bct;Defi? jttfauimen in Da* Abgetriebene gut untere 
einander geruhet, Die§ fcernacfc auf ein flacfye* mit 
Butter befc&mierte* , unD mit Oblaten belegte* Sor* 
teublart getrau , einen 9{eif fcerum gemacht , * uub lang* 
)m gebaefen. 

Corte von (Betbtn , auf bftetteidbifd). 
(Siti &albe* pf\m\> äu*gewafc&euer Butter wirD ju 
einem SJfott au*gemangelt , Daun ein fcalbe* $>fnni 
9Bef)l auf* 3inDeIbret oDer auf Die $afel getrau , fcer* 
naefc werDen in einem $opf oöer #afen Drei; ganje 
(Sner unD Drei? ©otter jerflopft, wer g&ffefooll Dünnen 
3)?ilc&taum , unD jwep Söffetooll gewitterter ©erben 
gut Darunter gerührt , an* 3% ef?l getrau , gut jufanw 
tuen geröhrt, Den^eig nic&t gar ju fe|T gemalt, i&n { 
«iereefigt aufgetrieben , Doc& nur Die #dlfte Davon, 
&a* QSutterblatt Drauf gelegt , Die anbere -ftdlfte De* 
^eig* ebenfall* üieretf igt aufgetrieben , Drüber getrau, 
ttnD wie einen QJuttepteig abgefc&lagen , nic&t gar Die 
#dffce De* ^etg* |u einem fingerOicfen $S>hut aitfge* 
mangelt, foldje* auf ein flache* 'Sortenblatt, Da* erneu 
Reif &at , unD mit Butter au*gef$miert iff , get^lh, 
mit gsDüijfieu Weinbeeren, Sibeben, Sncfec .ipU S*«* \ 
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tuet tocrmifc^t , gefüllt , *on ber anbern ^dlfte br$ 
^etg^ ein boppelte* ©ütter brüber gemalt , an einem 
warmen Ort erf? eine 2Beile fliegen laffen , ba§ Die 
^orte aufgebt , bann mit jerf lopften lottern feeffetefeeu 
unb gebarten. 

Zotte von ttlanbeln , ober fcartjiftfdje 

Hotte , auf dfierretd)if<$>. SMau rü^rt ju einer 
großen ^orte fe<$£ i?oi£ frifetye* ©djmalj in einem 
QBeibling pfldumig ab , rüfcrt bann bretj QJiertelpfunb 
f lein geffojfener ÜÄanoeln eine fcalbe ©tunbe lang gut 
i>ar unter gerührt, t>on jmep Zitronen bte Hein gefönit' 
lenen ©dualen , unb au$ ben ©aft baju genommen, 
unb ein fcalbetf 9>ftmb gefd&ten guefer baju getban, 
unb biefs jufammen noefc eine (>albe ©mnbe gut untere 
einanber gerührt , nun bie -Odlfte auf ein f!a#e6 ^or< 
fenblatt gefrieren , mit etma* Eingemachten gefüllt, 
vom Uebrigen bei ^eig$ ein Doppeltet ©ütter brüber 
gemacht , ober Sfingel gefprifct , unb langfam ge» 
baefen 

Zottt von Äörbel , auf fidfftfeb. ©« 
9>funb gefc&dlter SWanbeln wirb Hein gefcaeft , ein 
guter *$$ei( junger teingemac&ter Äörbel ebenfalls?. 
2)ann 9t*&t man eine £albe ©ajjne in eine ©c&üfiel, 
fcbldgt |w6ff <&?er bretn , t&ut bte SWanbeln mit bem 
Ä&rbel , ein &albe£ 9>funb gesoffenen Surf er unb Hei* 
nc Dvoflnen baju , rüßrt bieß gut unter einanber , tf>ut 
etf in einen Siegel an bie jerfaffene SSutter, rüfcrt e* 
oft , unb Idfct eS jugebeef t bunfleu , mac&t (ternaefc ei' 
nen beliebigen ^eig, formirt eine ^orte füllt fie ba* 
mit, unb bdeft fie wie bewußt. 

fcotte DO» 2(epfe!ii , auf fidbftfdf. 9Kan 
mac&e einen warmen 93uttertetg wie befanut, fc&dlet 
£erna# Q$or$borfer ober anbere gute Stepfei , feftnei' 
*et f*eibi<^t f t&ut baju Heine &o|?wen, gefc&mt' 
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tene 3)?anDeln, Sitronat, gefc^nitceue (Sitronenfcfcalen, 
gucfer unD gtfflmet, unD mengt Diejj recfyt Unterau* 
anDer. £)ann wirD ein ©tücf vom ^etg ju einem 
QMatt au*g«mangelt , Die §utle Drauf geftric&en, ein 
Äetfel von beliebig au*gefc&mtteuert Spuren Drübec 
gemalt , unD gebaefen* 

Zott* vom 25rob , auf fadjftfcfc, Maw 
nimmt SKalvafler, tfcut geriebene* Q3roD Drein, Das 
e* feine rechte £>icf e bef ömmt , unD vü&rt G^er, 3u* 
efer', gimmet unD helfen Darunter , manDelt einen 
QioDen von einem beliebig gemachten 'Seig auf?, furniere 
Die Sülle (wlben Singer* Dicf Drauf, ma$t etneir JÖe# 
cfel mit <*u*gefönitteuen n>tUfu^rftc^eu gtguren Drüber, 
unD bäcft fie im Q5acfofen. 

Zotte vom Öpecf , auf fad?fffd). &er 

frifc&e ©peef wirb gefcaeft, in eine ©cjjüflel getrau, 
gertebene ©emmein mit ein wenig ©afcue, (£pern unD 
©alj Darunter gerührt. 3)er ^eig Daju wirD wie 51t 
Den Korten gemacht, eine 5orte mit Diefer Sülle Draus? 
formirt , unD wie bef annt gebaef e». S9?an taxm 
auc& in Den teig unD in Die Sülle guef er , gimmer f 
imD OCofenwafier t£uu. 

Zotte von 2(ufterfr, auf ßd)ftfd). $>te 
puffern werDen au*gel&fet, Pfeffer, SWuefatblumen, 
ein wenig geriebene* 93roD , (Sitronenfc&nitte , unD ge* 
fc&nittene ©egalen Darunter gerührt f in Der Butter 
geröftet, eine Sorte au* einem beliebigen Seig ge* 
mac&t, folc&e mit Den Puffern gefällt, ©otter au* 
§art gefotteuen <£t)ttn in Die Sülle in einem Sting 
geffeefe, ttnb iwiföen jeDem Dotter ein ©tücf gen S5ut^ 
Ut get&an, unD Die Sorte wie bef annt gebaef en. 

Zotte vom $leif<b, auf f4d?ftfd). SKatt 
nimmt beliebige* Seifet) von ©eflügel oDer Samm ober 
einem ©panfärfel, oDer von allen etwa*, fcaeft e*> 

gani 
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gauj ficht,, tu&rt ein wenig ©afj, .3 n 9W>er, N 9>fef* 
fer, SOfuefatbiumen unb tfarbememen Daju , töjiet 
ti tu Der Butter , unb läßt es? fa(t werften. 3)ann 
wirb ein ©tücf vom l £eig ja einem jiugerDicfen 
$Statt autfgemangelt, fo gro£ altf man Die ^orte (>a* 
ben will, legt Daä §lei|$ ' fiugertbicf Drauf, ma$t 
»ort Dem übrigen 3:eig einen iöecfef unb beliebige 
Figuren Drauf, be|lreic(jt Das ^ortenblecfr mit SSw* 
ter, unb bacft fte wie gen>6$nlic$. 

(torte oon tnanöeUi, auf fac|>.fifcb. Qrin 
ipfunb gefdpaiter Sßanbeln witb Hein geffcffen, ttnö 
im wä^renben (Stoffen werben jwep £albe &)erfc^iv 
leu uoU Övofenn?Q|ici' nact? unb nact; trau gegojfen, 
bann in eine ©cfcüfiel get^an , ein fcalbeä $Pfaub : 
burc^gefiebten 3 w ^ er / I»* J e fc" eines na<# 

Dem anDern brein ge|c&lagen, unb eine (Stunbe long 
gut untereindnber gerührt, fcernacf? in Die mit ge# 
fc^moljener QJutter auftgefcl>mterte 5orm gegoffen, 
uuö in einem temperirteu Ofen gebacfen. 

Corte t>on jfobanmeberren / auf (2cfc 
fifd). &)tefe abgefireiften 95eere läfjt man in einem 
*i opfe mit etwatf SBurter £ci£ werben , »ermifcbt fte 
mit f leinen ölcftnen, 3 uc ^ er / 'Äarbemomen f gcfiojfe/ 
nen 3 itnmft m * geriebenen Q5voD , föttt e* in einen m 
murbeu gerdubelten QSoDen, beDecfiä mit einem ©ue 
ter »Ott 3eig, bätfte? unb btfireuttf mtt Surfet unb 
3tmmet* 

Corte btevf&tbiQ 311 machen , auf (&<fyz 

ftfd)* SDfau mact^t in eine 'iorteuforme einen S3ut< 
terteig auf Den QSobeu unb Dvanb , füllt if>n mit Q\\\\< 
beerfulle, Jucfer unb Limmer / gießt Darüber einen 
Sttanbeltorientetg , bäcf t fte , unb ma#t julefct ein 
t*ei&* ge(b# unb tot^etf (Sgji fcaraufl. . 
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ttrutfjajjrt , auf englifcb. QBirb e&cn fix. 
wie unten , bocfr o£ne Siille jugeric&tet , innen unb 
autfen gefallen unb gepfeffert unb in Die ©ofe get&ou; 
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fcfcnittenen eingemachten Surfen , gefönten ©$infeii ; 
kapern , §art gefortenen Idnglicb* gefc&nittenen (?i;ern, 
gefctjmttener tytut ptte unb Gaulis? in eiu Jfaflrol ge# 
t^an , ausgefoc&t uuD mit Gitronenfaft an Den Srw 
fcafcu pafitrt. 

<Erut(?uner mtt&albey, auf ftansbfifd). 
$>te 'Snu&ä&ne merken gierlic^ eingebogen , unD (jalb 
am ©pief gebraten , bann in ©tücfe gefönttten , in 
eine Äaffrole getfcau , Hein ge&acfte Trüffeln , ©cfyam' 
pignoneu unb etliche Hein gefcfcuittene ©aröetten baju 
gegeben , QBcin unb ein wenig 9vinb0bru^e baju ge 
Sollen, unb jugebeeft, langfam gebünjfet ober gefönt» 
2Genn fie gar jtnb, jo wirb bie©ofemie einem Äan* 
l\6 von Äalbfiei|c& vertiefet ; bie ^rutfcdfcne werben 
abgefc^maljen , unb mit bem ©aft von einer (Sicroue 
obet *J>ottieranjen }um 5Borgeri<&t warm angerichtet. 
£)ie ©cfjnepfen unb 2öafferf<#nepfeu , unb anbere$ Öe* 
flugel mef>r werben mit gleicher ©ofe angerkttet. 

Crutfcunec auf fid)ftfd> gefullr. &ie 
^cutfcänef werben rein gemalt unb aufgenommen; 
Cingefaljen , mit Sorbeerbliiter beftreutt , mit CEjng 
fcefprenget , unb jugebeeft über SRac&t an einem f ty> 
len £>rt liegen tafTen , bann autfgewafc&en , bie fiebern 
unb SKdgen von anbern Lünern f (ein ge^aeft , getto» 
frene ©emmeto, vermiete* ©ewürj, ©alj, <£pe* 
unb ©afcne baju genommen, bieg gut untereinanbec 
aer üfrrt , in Butter gebünfiet , bie <uu6uner bamit 
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gefußt ; folc^e am ©pief? geraten , immet mir Q5ut* 
ter besoffen, Dann in einer guten ÖviuDfuppe aufgefocfct, 
unD aufgegeben. 

Htutbabn C$nbi*n) am ©pfeß gtbtat 
ten , auf tfabftfcty, SWan btttDet i{>m , »enn ec 
aufgenommen t|f , unten Die Suffe ccd^t feft |ufam* 
wen, fchl<Sci)ldgt fie i{>n oben am ©elenfe entimev, 
und rei£t Die Suffe io* , fo ge^en alle glajren mit fct* 
au£. 3>ie gebet , etwas ©pecf , ©Charlotten , p** 
terfilf, Q5afiüfum unD S&tmian , fcacft man Hein, 
* faijt , pfeffert ., uut> *>crmitdf)t Die Sttaffe mit 3 §oer* 
Dottern , eingeweichter ©emmel unb (Eitronenfaft , 
fuUt Damit Den Äropf , fteeft eine ©pecf barte auf 
Die «ruft, (feeft t&n an ©pie& , tterbinbet ifcu mit 
einem mit 93utter (>eflrtc^euen unD gefatyenen 9>apier, 
bratet unD begießt ifju oft« 93? an bratet Äa(!auien 
unD auch 35catwürf?e , Die man in f leine ©tücf #en 
jerfchneiDet , in Gaulis weiefc foc^t unD Den ©aft t»n 
einer Zitrone Daju tropft* 

Cunfe Don HTeerrerttg , <wf fSchftfd). 

SO? an reibt auf einem Oieibetfen guten 9)?eerrettig Der 
niebt fajigt t|t, ganj fein, unD ein paar bordborfer 
/ Sfepfel Daju , juefert e* , unD gie&t 2Bcin Drauf. 
JDtefe 'iunfe fann ju einem gebratenen Äarpfen ge» 
geben werDen* 

Zrxmtevcn&abneober &d)tnetten, auf 
flcfc jtfdj- Sföan fieDet gute fwffe ©aN auf , unD 
laßt fte wieder erfalten; Dann wirD Die Dicfe £aut 
Dat>on mit einem ©cbauml 6ffr ( abgenommen , in tu 
ne ©chufiel getrau , unD mit Surf er beifreuet. 

<Eimf e von Äcftnen , auf {&<t\ftf<b- 3Mc 
Stofftum werden mit ger&jTeten QfroDfc&nitten im Wtbu 
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fec geffoflen , bann in QBe*n jecrieOen , burcfc t 
eieb in eiu @efä& 9egof)eri , gejucfect unb mit gtm* 
met befreitet» 

ZwU von Hüffen f auf facbftfdj. £)ie 

Sftüfie werben gefettet , tmb mit geriebenen (Sern* 
mein unb bem SBettfen »011 fcart gefodjten (£i)ern in 
einem 93?6rfer ganj }U Sörei; gesoffen , in 2Bein jer* 
rieben , burc&gefei{>et , gewurjt önb gefaljen , ober 
geliefert. 

fcunfe von peterflllen , auf fJct>ftfc^. 
£)ie grüne 9>eterjitle wirb f lein ge&atf t , mit einet 
in 2Bdu geweichten ©t-mmelfrumme in einem jlei* 
nernen SD?6rfee Hein gesoffen , autfgebröcft , ober 
öurcb ein enge* (Sieb getrieben , gejutfert, unb Wein 
gefcacfte (arte Stjer brauf ge|f reuet. 

■ 

Hantel 

tX>an&el von <0efcacftem , auf äßerrete 

ct)ifct). 3)a$ breite »cm ÄalbtffcfcWgef wirb ganj 
f lein gefcaeft, unb mit ©emmelbröfeln , unb Äapri, 
QMnbh; unb SBeiubeeren in Butter gebünffet, bann 
SO? tl et) räum unb ein wenig 2Bein unb ff§ig baju ge* 
geffen , unb e£ gut bicflid) jufammen Dftnffen (äffen, 
autfgefu&lt, bie 2Banbeln mit löutter ober @ci)mali 
autfgefc&miert , ben 93oben t>on einem mürben ^etg 
gemacht , bie Sülle brein gelegt , ben iöecf el wn ei* 
nem guten ^eig brübet gemacht , mit jerP lopften Jöot* 
ttru übertrieben , unb langfam bep einer mäßigen 
J^ifce im £>fen gebaefen. 

TCO anbei von Tdistoten. attf 6ffetrrid»tf<fc. 
(gm SSiertelpfimb frifefrer Söutter wirb pfldumig ab* 

Sf fietrie. 
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getrieben f bann bret> <£ijer unb jweo Softer jerNOpfr, 
QMefotenbrbfelu mit gutem QBein angefeuert , fed)* 
fotfc burdjgeflebten §ucfer f ein ?ot£ geflogenen gim* 
met , unb jtvei; £ot(> Zitronat baju genommen , alle* 
gut umereiuänber gearbeitet , feie mit Untrer auege* 
furnierten 2Banbeln etwa* über bie £dlfte bamit au** 
gefüllt, unb langfam gebaefen. 

W anbei ven tlTfirf , auf ofJerretd^tfd?. 
JDer gute mürbe 93uttertcig wirb S9?efterrftcfen bief 
aufgetrieben ober auSgcmangett , jur Sülle wetben 8 
iotfy gefdfcten S^cf er , breg^per, breij £)otter, Mein 
ge&acf te* SUnbtf marf ; unb a^t tfotfc Mein gefcbmtte' 
mn Zitronat genommen , uub bieg alle* eine ©tunbc 
lang gut untcreinanber gerührt , Die mit Butter aus* 
gef$mierten Qttaubeln mit einem Q3latt t>on ^eig 
aufgelegt , bie §ülle brauf getrau , bo$ nic^i }U seil, 
unb ofcne ©edel langfam gebaefeu, 

tO anbei von ©emmd f auf äfferrefe 
d)tfd?. 3 n eiliem £dferf werben ein fcalbctf 9>fuub 
guefer, aefrt £t?er unb ac&t iöottcr eme ©tunbe 
lang gut gerüfort, bann aty Cot(> gefc&dlte ©emmel* 
fdjmollenbröfeln bie gefttyt ßnb , üon einer Zitrone 
bie ©C&alen Mein gefebnitteu , imb bretj Cotfc lau glicht 
gefc&uitten* 9>i(tafci gut barunter gerührt, tu bie mit 
QJutter attfgefetymierten SEBanbeln getfcan, unb laug* 
fam gebaefen. 

VDanbtl mit Ärebfett, auf 6tferr<M>if<fr 
(Sin QJiertelpfunb jfrebrtuttet foirb pfidumig abge' 
trieben , bann werben ein €9 , vier iDorter , jireg 
Soffefooll @crben> gefottene au£gelbf?e unb Mein ge* 
IftCfte £re6$fc&wdnje , gesoffene SBtatffatenblunuit, 
ein &albe* ©ctfcel €D?ilc|> , unb ein fealbe* 9>fuwb S)?unb# 
tnefcl genommen , ein wenig gejaljen , bie§ alle* gut 
umereinatibec gerührt , einen loctern Seig gemalt, 
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t$t! cht wenig an bec QBdrme fTefcen laffeti , ec 
aufgebt; nun bie QBaubeln mit jerjloffeiier Butter- 1 
auegefetymiert, fic ^alb mit biefem £ etg angefüllt , »n0 : 
laugfam baefen laffen« - - 

Glaube l mir £edjren, auf 6ßerretcfrifd?« 
<£* wirb ein mürber Q3utterteig gemalt, bamit fü{U 
man buv Dritten ^etl Der mit Qiutter ausgeformter* 
cen SBanbcln aus? , nur uberfottene #e#te, aua^e« 
lb|fe Ärebäfcfywdnje , unb J£)ec$tenmUc& uub £ebec 
Kein gefcaeft mit ein wenig gebunffeu grünen (ErbOu, 
etwas 9}?t{ct)raum , unb mit ein wenig <5alj unb töe* 
würj in Butter gebünffet, bie SBanbeln mit btefer 
Salle fcalb.fcoll gefußt, einen £>ecfel \>on ^eig bar# 
über gemacht , unb (augfam etwa brep Q3tertel(iun# " 
den lang gebaefen. 

tOanbcl poii ttttlcfyraum , auf bftetteb 
d)ifdb+ 3« einem falben 9>funb pfldumtg abgetrtc* 
bener frifefcer Q&utter. werben ac&tjefcn £)otter , ein 
©eibel SRüc&taum, wer Ü&ffcIuoU ©erben, i 9>funö 
fdj&ne* SWunbmefcl unt> ein wenig ©alj genommen, 
biej* alle* gut uutereinanber gearbeitet, bie QBanbeltt 
mit Butter autfgefc&mierc t lotete falben S&eil bamit 
gefällt , etwa* an ber 2Bdrme gc&en lajfen , unb bannt 
laugfam gebaefen* 

tOan&el von , auf bfltttti<bifd% 
8>en ^eig unb bie 2ßanbelu maebe man wie bie 
SDJarfwaubelu. gut Sttüe wirb in 3)?ilc& ganj weiefc 
gefottener unb gesoffener 9ici$ genommen, fletn ge# 
({offene SÄanbefn, bieg jufammen gesoffen r unb brep 
Sßiertelpfunb Butter pfldumig abgetrieben, fünfter, 
jw6lf iDotter gut jerflopft , ac&t Sotfc burc&gejiebten 
guefer, etwa* gefd&teu guefer, gefc&nittene Sttroneif 
fetalen , €itronat , 2Beinbeerlein baju genommen, 
Mnb bie§ alle* gut unteretnanber gerü&rt, bie 2Ban* 
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Del« mit einem ^eigMatt ausgelegt, Die Sude bar* 
mf, Do* ni*t ju t>otl ^etfcan, unb laugfam ge* 
bacfen. 

Wanbtl von 3$tob , auf bo&imfcb. SD?an 
nimmt jefcn Cot^ gucfer , ei|t Sßiertelpfunb fuffe Sföan* 
hrln., unD jwetj Cot^ gimmet, Dte& alle* flein geflof* 
jeu* ac|>t <£per Drau gefölagen, eine ©tunDe taug 
gerüfcrj , Dann ein SBiertelpfunD S3roD Daju gerieben, 
untereinanDer gemengt , feie SBanDeln mit Butter 
<ju*gef*miert,,Den Seig fynetn getrau, f*6n brdmu 
lief) wer Den lafien, unD laugfam gebarten. 

tDan&el von @ct;mal3, auf b6fmufdj. 
wirb ein SBiertelpfunD ftifcfce Butter , ein §alb 
Q5ierte(pfunD e^malj , ein ftffdwK ÄrebSbutter, 
vier ganje CEger, wer ©otter, ükr C&ffefooH abge* 
wdjferte #6fen , ein fcalb Viertel feine* SOtefyh, gu# 
efer unD £itronenf*aleu na* Belieben genommen, 
Daraus ein locferer wofclgefc&lagener ^etg gemacht, 
Den man etwas (le^en Idjjt, unD ifcn (>erna* in Den 
Daju gehörigen , mit $ttt au$gef*mierten formen 
laugfam bep gelinDer #ifce auSbdcft* 

tüafferfcfenepfen , jiefce edjnepfen. 

SBetc&fefo: , 
U>etc^fdfi # auf b&Jmufö etnaumacben. 

J9?au i?immt f*öne 2Bei*feln , fc^neibei Den fealben 
etengel ab, reinigt pe in SBaffer, ndmli* in fr 
ferne , Da§ man fie Damit abfpielt , Dann nimmt man 
ju ein 9>funD au* ein 9>funb Durcfaefiebten feinen 
Sucf er , fie j&amit in einen mefiingenen gefiel , ober 
in ein gut »eritnnteS Äaffrol getfcan, ein paar £6ffel* 
»oll QBafler Daju gegoffen , Aber ein madiges $t>W< 
feuer gefegt, oft fachte gerüttelt, Dag fie jicfr ni*t 
anlegen, afrer mit feinem £6ffel gerufcw, fonfi jer* 
I.: . * . j* \ " Drwcft 
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br tieft man fte. Stac&bem fie .einige QBätt getrau, 
oDer ein wenig aufgefocfct jinD, nimmt man Dic2&ci<$» 
fein §erautf , unb läßt Den <5grop uo<$ fo lange fie* 
Den , bitf er ein tbenig eingefocfyt iff , unb anfängt tief* 
K#et ju werben, bann läßt man tfcti erfüllen, bt* 
er ju einer ©ulj gefielet i|f . %§wt er bieß noefc ni<#t, 
fo läßt man t$n lieber t oefcen unb f alt werben. Sftun 
t&ut man Die SJBeicfcfeln in ein gucferglatf, unb gießt 
Die gticfetfiirjc Drauf, ober man fann fol#e audj iu 
ein befonberetf ©la$ tfcuu , unb SBetcfcfeln unb @aft 
jebetf t>or jt<$ befonber* aufbewahren , unb wenn 
man fie jum ©ebraucl) nimmt, erfl Die ©ulje ober 
Den ©Drop Drauf gieffen. £>ie ^o^anni^becren wer-* 
Den eben fo eingemacht. 

Wexd)feln ober Ätrfcben auf bfictttb 
d)ifd> Qebaden. STOan t&ut f#6ne* Qttuubmebl 
in einen SBetDltng , gießt weifte* QMer ober Sßetu 
Dran, tfcut jerflopfte £i;er, etwa* gefaxten Jlucfer, 
unD ein wenig <5alj baju, unb mad)t ben "$eig in 
ber gehörigen 5>tcf e , Daß er Dicf Uc& flieflenD wirb. 
5)ie 2B:icfyfelu ober Äirfdjen werben in fleine 95u* . 
fc&cln jufatpmen gebnnben, Drein getaucht, unD im 
Reißen ©ctymalj gebaefen. 

£Oeid)feln, bic foQenanntcn fpanifdyen, 
auf dficcreid^ifd) timnmachen. SÄan gießt an 
Dret) QMertelpfunD guefer ein Reibet SSfaflet. 3w , 
Dem er anfängt ju fteben, wirb er Dreimal mit fri* 
fc&en QBaflfer abgef#r6cft , Daß er f?<# läutere. SBemi 
er Dicf eingefotten iff, nimmt man if>n vom §euee, 
unD läßt i£n ein wenig autffübleu. 3)ann wirD ein 
9>funD ferner ^nc&fefof genommen i Die ©tenget U> 
von falb abqefcljuiften , Die 2$eicfyfeln Drau getrau, 
über eine mäßige @lut gefegt, unb fie langfam fiebeu 
foffeu. 3« wä&renbcm (leben werben fie oft fa^te 
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geföüttett unb üom Setter genommen» SÄan (te 
fo lauge fteoen bttf fte f(ar -tinb burc&ftcfrtig werDen. 
3)ann tf;>ut man (te in einen 3BeiMtng unb laßt fte 
über Sftacfct an einem füllen Ott (fefren. ©e$ an* 
bern 'Sag* werten (te wieber ein wenig überfotfem 
S}m\a<b werben (Je gut aboefeifcet, herausgenommen, 
in ein gucfergta* d^an ) bie ©ul} etwa* verfugt 
trüber gegoffcn , bie ©Idfer toermaicfit, unb an einen 
fü&Ien £>rt fctngeffetlt. $>te STmerilten , foanifcbe 
Öunbieu , unb aa&ere fcfrine ^etjwetc^feln werben eben 
jp eiugemacbt. 

2Bcüi6eere* 

EDetnbterett auf f&cbftfd) Qtl*d»t. ©ie 
werben t>on ben @teng* ht abgepfiucf t , eift ein wenig 
in QSuttee gebraten , bann etwa* 2Beiu brauf 
goffeu , gucf er unb gtmmet baju getrau-, tmb harnt 
gut aufgef oc&t , in bie ©c&uflel über in SJutter gerb* 
(lete ©emmelftynitten gegoffcm 

OPanbeertarfi&e, ftc&e 23ri&e. 

tX>*ifcb<r £a|m, f?e&e £at>m 

tPalfdje £imcr, fie&e Crur&tfntr. ; : 

TO&lfdfytobl auf flcfefffcb gcfocbf. ®te 
groffen Q3ldcter ba&on werben wegget&an , unb nur 
bie ©tdubc&en genommen , fokbe t>eneinanber gefcbntt* 
tett f in einen bieget an bie ftebenbe gleifcbbr übe ge? 
t&an , unb meicb 'gefocbr , gefcbätte in mer 'i&eife ge* 
fönitfene unb in Dünbtffett ger6|fete tfaftanien, mit 
einem <gtücf frtfdjer Butter, unb 2&u*fatenblumen 

gegeben , gut etnfleben lafien unb aufgegeben 
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VOUWoW auf 0cbftfci> gcfuHf. <Som 

2Bilfct)fo§l werben bie gcofien QMdtter abgebröckelt; 
oben bei;m ©trun? autfgefj&iert , im frifc&en Söafier 
gewaftyen unb ausgebrieft. 3)pMt wirb ÄaibSjtetfö 
mit DimbSmarf fleiü ge&acf t , @e würj , ©alj , <S$er, 
unb geriebene ©emmelbröfelu barünter gerührt , btc 
autfgefc&Ierteu ©tauben bamit gefüllt , oben brubet 
ein SWott gebuuben , fofe^e in einer Jta(bflet|<$br% 
xväi) gef oc^t , ha\m trotten herausgenommen; fte in 
einen Siegel getrau , eine SÖ?u$fatenblumeubrü(je mit 
QSutter brüber gegoffen i naebbem jte Damit aufgeloht 
ftnb, werben jie in Die ©c^Äffel getrau, wuetnatiter 
gefebnitten, baf* ba* gleifcfc oben förarot, tmb Die 
Sörüfcc brauf gegofien* 

SBefpenncfh 

EDefpemiefi, auf 6fierreicf)tfd?. Öfcmt . 
treibt jwblf Üot£ frifeber SÖutter pfldumig ab/ tfcut e w 
<2;i), bret) jerfiopfte Dotter, jrvep S&ffefooll ©erben* 
(teben giffefoo« $HI<ft , etwa* ©Üj unb ein ^albe< 
9>fuab $0iunbm?fy( genommen , Den ieig gut burebge* 
arbeitet , i(m auf beut gemelbigten iftubeibret eine* 
flehten Singer* btcf aufgetrieben , Kein gefcbnittfiie 
Öfanbeln, Weinbeeren; seffoffetien gimmet unb 
efer auf bie Slecfen geftreuet , brei;. Singer breite 
efen auSgeräbelt, wd&renb ba£ fofdje jufammeü ge* 
roßt werben , mtf 93utter beflrtc&e« iu eine mit 
Q5utter au$gef<#mierte $>fänne getrau A an efaen 
warmen £>rt (>inge(tef(t , baj? (te aufgeben fönneti, 
wieber mit Butter betrieben, tangfam gebarten* 
berna# eiu wenig aufgefoefte 9)?il<# bran gegoffen* 
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VOilbptct vom Rwbfleifdb , auf böfe 

lfiifct> gemacht. üÄagere* ÜCtiibfUiicb «wb Hern 
ge&acft, fcernacf) Ädlberfrfut in SBeiii gerü&rt unö 
jicben laften, (>ernac& £Kiiiöftei|c& in ©nute gefcfrnit* 
ten , jeneö aUe^ mit geriebenem Q5rob brauf gegoffen, 
^Pfeffer bran Qttfyan , jugebeeft, unb über Dem geuec 
gut laufen , ober bdmpfen lafieit 

Wipptet auf t>{letreid)ifd). £>ie Oiucf* 
bräteln unö Der ©c&legel uom $irf# werben gut ge* 
fpief t , in ein £Xein 9et§an , gauje Qmübtin , 9?otf# 
rnawn, gefetynittene* fpanifcfc ÄuDelfraut, grob ge# 
fcfcnittene* Qixföfttt unb ©peef &aju gege6en , un& 
bie Q5ru(je in Der e* gebeizt £at, Drüber gegoffen, 
oben unD unten ©fut gegeben r unb e* gut bünften 
laffen* Sftac&bem es mürbe unb gar tfl , wirb eS 
entweber fo aufgegeben, oDer neety Q5elie6en eiue 
Äaperu* oDer ©atDelleufuppe Drüber gegoffen* 

tPttcfoteln mit Ärebebuttw, auf bofc 

rttifcfr. £in (jalbetf 9>funb Ärebäbutter wirb fo 
lange gerührt, bi* ftc fdumtg wirb, bann werben 
jwetj gatije <£i;er unb feefc* £)otte$ gut jerflopft , mit 
einem ©djoef gefottener, auSgelbjler unb Wein gc^ 
fcaefter Ärebfe , ac^t goffefoott füffen ©djmetten , ein 
paar SoffelooK gewJfferter -Oftfeu, uiib etwa* fc&ö' 
ne* STOe&l baju genommen, äße* biefc gut jufammeti 
gerührt , einen gelinben brau* gemacht , ibn 
Singer* bief au*gemangelt , f leine runbe 9Mä|e, ober 
platte Äugelein brau* gefefmitten , fte etwa* in Der 
2BJrme fielen laffen, baj? jte aufgeben , Dann etwa* 
füjfen ©c&metteu, mit einem ©tief frtfc&er 95uttec * 

unb 
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unb eben fo aiel Jfre6^6uctec in einer Pfanne ober 
Äa|Trole auffielen laffen f Die 9ßu$teht m$t auf* 
foubem neben etnanber hinein getfcan, jugebecft, oben 
etwa* mebr ai$ unten geuer gegeben , fie ungefaßt 
eine S3iertel|fimbe lang |teben unb bdmpfeu laffen. - ? 

XX>ixd)teln von Ärcbfen, auf bobmifd?. 
3u j»eg ©eiöel SWe^ wirb ein fcatöetf ©eibel ©c&met* 
ten ober ©afrne, ein grofier e&ffeft>oll ÄeebSbutter, 
Dretj ©?erbottern , brei; goffefooli abgewdfferte £6fen 
genommen , unb Darauf ein gut burc&gearbeite ter lo- 
serer 'ieig gemacht, man nimmt avuf) baju gesoffene 
Sföttff atenblumen , nnb faljt t&n mdfng , brauf wirb 
er auf bem QJret wie ein Äucfren autfgewirfet ober ge< 
mangelt : £ernac(j nimmt taan t>on einem balben ©cfcocf 
Ärebfe bie ©c&wdnje , ^acft folc&e Hein , furniert fie 
auf be« £ucf)en , überwtcfefc , unb rollt i&n wie eine 
dornte jufammeit , fönetbet fcernacfc bauon Idngftcfcte 
©tiefe wie ein fet) groß , Idjjt ite etwas flehen , unb 
fic& autfbefcnen. 3>ann nimmt man in einem 9Jeine( 
guten ©c&metten , t&ut bie ©tuef e (tnetit , legt einen 
groffeh Sofifatfoll ßWbdbutter brauf / unb Idftt jie bei; 
mdjfrger £ifce baefeu. 

tX>urfleDonÄapaunern ted)t belifat auf 
bbbmifd) stt machen. 2£an ^aefe \>om Äapaunet 
bie Sötiift, ba$ §ett imb bie Seber f au* ein wenig 
QÄajoran unb mit in ©c&metten geweichter unb wie* 
ber autfgebruef ter ©emmel , bretj bünn gerührte (Joerjp 
.3Nwer, Pfeffer, 9£u$fatenblumen , ©afran, ©alj 
unb QBeinbeeren unteretnanber ganj Hein , mac&t flei* 
ne 2Pür(?e barau* , bratet jte in Butter , unb mac&t 
eine ©ofe ton Äapern, ©treuen :c. Daruber. 

VDurfl 
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XVntfl cbet 75tatvcnt(i auf bbfymifct) $u 

m&dbtlL ~£)ie (Spieen wu Dem Cungenbrateu Tarnt 
ttroa* Sleifö oom ^>erj werben Nein gefc&nitfe n , mit 
<Öc&wetnfperf tu einem SÄ&rfer gefloffen , genmcjf, 
tmb mit roürflic&t gefc&uittenem ©pect nebf? einem @la* 
guten SBcin ttermi|ifct. £>öer man madjt jie von 
$a(tffletf$ t>om £>4>fen, von @pecf , Sttterenfett unD 
<5d)wein$ Wut welc&e man 24 <5tunben in einem 
flatfejt 9t4ud) t>on itronatwet * (2Bac^ol&*t$olj) ge* 
rduc&ett uub battu tu QJaufo&l ober ©auerfraut ge* 
foc&t werben. £>Der mau mac&t fte auf wälfc&e 2lrt 
t)on greb gebaef rem £Xitibfieitc^ oon Der ^2Beccbr , eben 
fo ge&acftem <Specf, Jffuoblaucfc, Baumöl, fein ge< 
jjaefte (Sttrouenfcbalen, ein wenig ©alpete* unb gro* 
bett 9>f^ffer. 93ian räuc&ert fle eben fo (atjg, fo#t 
unb giebt fte f alt auf. ©te f&nnen aber ami? von 
©rumbfietic^ t>om Oc&fen , äÄilj , ©peef , DIofambol, 
Majoran , ©alpeter , bittere >pomeraujet#alett uub 
Jjrobeu gemacht , in einen £)arm gefüllt , ge* 

rre(T , wie oben gerduc^ert uub Palt aufgegeben« ^ 
tptttfi von Äalb ; o&ec andern £lcifdj/ 
<tuf Wmtfty £>a* $leifö wirb bünn gefönif* 
teu, in Butter gebraten, (kmaef) ganj Plein ge&acft, 
vier ober fünf (£per brau Qefd)la$en , je^flojfeiie 
Butter, mit etngemad)teu QBefcrteetlem ober JtV 
ringen, 9>feflfer / QÄutffatenblumen, <5alj, 9>eterftffe 
. ober QÄajorau, geriebene uub in Q3utter gebrannte 
©emmel bran getrau , aÜtt untereinander gerübrt, 
ba* Äälbernefc in @e(!alt einer 2Bur|t bamtt gefüllt, 
unb in ber Pfanne ober im Äaftrol in Seit ge« 
braten. 

EPttrff von Rapauittrn , auf bJ&mifcb. 

3>a* Sleifc& t>on gefotteuen Äapauner« wirb mit 
SünbtfmarP Plein ge&acft , fcernact) bat? #irn au« einem 

> 
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gefortenett ÄafbSfopf, eine in ©cbmetten gewetzte 
©emmel, acfrt jertlopfte Dotter, unb SWuSfatenblu- 
tuen öaju genommen, 2Bur|fe brau* gemacht, unb 
foic&e bernacfc entweber in ©$maf| gebraten , öber 
iiacjj belieben in einer ©uppe gefoc^t. 

rOunt t>on QpinatU, auf böbmtfdj. 
©er ©piuatj) wirb gefönt, autfgebrücft unb flein 
ge^acft, unb wenn e$ an feinem $afftag iff, fo tfcut 
man ©pecf , SXinMmatf , gefc&äfte QÄaubeta , ein , 
, ©tftcf $leifc& t>on einem jungen &rfel unb au*ge# 
I6ffe Äreb^cftwanje , alletf untereinanber Hein gebacft, 
geriebene ©rmmeJn, jerflopftc (Sqttj unb SWuSfa* 
tenbfumen, aucfc nac& belieben ein wenig %udtt 
baju, rubre bieß alfe* gut jufammen, ma^t 2Bur* 
, ffe brau*, braut fte in ©cjjmafj, fegt fte brauf in 
eine ftebenbe 9)?anbelmif<# , ober #iinerfuppe, unb 
Idgt fie br innen aufjTeben. 

EDurft ron Ärebfm , auf b&bmtfcf)* 
<£tn ©cfrocf gefottener unb au$gel6|ter Ärebfe werben 
Hein gebacft , in eine ©c&üffef ger^att , brep ganje 
<£ijer unb jebu ©ottee gut jerflopft mit einer in 
©cbmetten geweichten ©eromel , mit QÄutffatenblumen 
unb ^fngwer baju gegeben, alle* gut mit einem ©täcf 
jtrebäbutter untereinanber ger%t, QBürfle brau* ge* 
mad)t , folc&e entweber in einer ©uppe gefoc&t, ober 
in ©c&mali gebraten , unb eine ©ofe barübet nacf> 
belieben gegeben. 

Wwß v$n (Eitionen ober pometanjen, 
auf bof;mtf4>. Sie ©egalen uon Zitronen ober 
spomeranjen werben auf einem DJeibeifen gerieben, 
bann jweijmaJ fo triel geriebene ©emmeln altf <£ttro* 
nen ftub , unb gut jerf lopfte Sotter fo tnel a(* nötbig 
ftnb , baju genommen , naef) QJeliebeu gejuef ert , gut 
tinteteittauDer geräbrt, bie£)irm?c bptnit gcfAtft f foU 
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d>e erfl in €>d)m<üj gebacf en , bann fof*e in eine oon 
2Betn , Sottern , guef er , unb Butter gemachten 
<&ofe get&an, unb fie bariunen auffieben (äffen» 

XVütile von Äarpfettblut am #*f* a <J*/ 
auf b6t>mifd). Sag Q5!ut von etlichen Karpfen 
wirb mit ©emmelf*ni£en aufgefangen , bann mit bec 
S9?i(* unb geber t>ott Äarpfen , au* mit bem Q3lut 
unb ben SÄdgen unb fiebern *on jungem ©ejlügel aW 
Rauben , unb t>on ganj jungen fterfefn ober Q&eer* 
f*weinen , unb mit in @*metten geweiften <3emmef# 
rinben ganj Flein untereinanber ge&acft , einige gut 
jeef lopfte Sotter mit ©alj , geff offenen SQfrttff atbliimen, 
helfen f %\\$cott , gef*nittenen (Sitronenf*afen , unb 
an ber SSßdrme jerfToffenet Butter baju getrau , bie£ 
alle* gut untereinanber gerührt , bie Sdrme* bamit 
Do* titelt jü »ott gcfuüt/unb bie 2Bur(le na* s»e* 
lieben entweber in ber Q3utter gebraten, ober tu einer 
guten SRtnbtfiober ^)änerfuppe gefo*t. 

rDtirfle von Xinbfleifd) , o&er Ceroelat; 
, wutfte, auf b6 $mifd>. 3u einem S&eil JXinb* 
fleif* »erben jwei) S&eUe ©*w:tnfletf* genommen, 
biej* erfl Mein ge&acft, bann im SOJörfer ganj Hein 
geffoffen , Nein gef*nitten*n ünb ge&acften ©peef na* 
belieben, na*bem man bie QBftr|le me&r ober we* 
niger fett fcaben roiK, baju genommen, ©alj> 9>fef> 
fet f ^ngwer f Steifen, unb QÄutffatenblumen ganj 
grob geff offen , baju genommen; biefNUe* gut uut?r* 
eiuanber gemengt , bie Sftnbäbdrmer bamit ganj fefl 
gefüllt, mit ©pagat bi*t jugebunben, fol*e brepbtf 
vier *$age, länger aber ni*t, im falten 9iau* fcdn* 
gen laffen ; tann in bie fiuft geengt* 

TVftrfit von Spargel, auf b6f>mtfd>. 
Ser 'gefotterie ©pargel wirb mit gebratenem jfapau* 
nerfleif* unb 9tinb*marf Hein 9c&acft , banu in eine 

©*Äf- 
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ßtöüfiV! getfcan, eine in ©<|>metten geroeic&te ©em* 
mel, jecrü^rtc Butter, geffojfene 9)?anDelu, jerflopfte 
JÖotter uuD geffcflene COfuäfatenblumen Daju gegeben/ 
fctep alle* gut untereinander gerührt, ® armer Damit 
gefüllt, unD Die SBürffe na<$ Q5eliebeu entweDer ge* 
traten ober gefotteiu 

VOutft vom Äofrl, auf btymifd). ®ec 

&o§l wirb fcalb gefotten , Dann ausgefüllt mit einem 
©c&otf au*gel&|?er Ärebfe f lein gefcacft , in eine 
©c&üffel getrau, gerötete unD gertebene ©emmein, 
(gper , Sßutter unD ©ewärj Daju genommen , unö 
Sßurjfe brau* gemacht , fold&e in ©c&malj gebacfeu, 
bann in einer Q5utterbrü^e aufjieben laffen. 

XX>jurfl von fcd)ten imb Äatpfen, ober 
paulanenxmctfe , auf b&fmtfcb. £>a* Sletfcb 
Don Äarpfen, i^cd^reii^ unt) 2TaIen wirb t>on feineu 
©räten unD ötöcfgrab als rofc gel6fet uub flein ge* 
(>acft , in eine ©Rüffel getrau , geröffete unD geriebene 
uno in SSutter gebräunte ©emmelit, jerflopfte (&;er, 
Butter , Pfeffer , ^ngwer unD SftuSfatenblumen Da* 
ia gegeben, 2Bür(fe Drau* gemacht, unD fotye-fcr* 
na<& entweDer in ©c^mal} gebraten , ober au$ in 
einer Sörüfce gefoefct. 

XVutfi von Äö|>^ unb Ärebeeibcr, obet: 
gelbe Cert)elaruoür(ie , auf b&bmifd?* <£m 
©tücf v>on einem gelittenen Äufcei;ter wirb mit einem 
paar ÄalbSeijtem, unD mit Dem von feinen SSeinen 
gefeilten cofcen Sletjct) eine* Kapaunen flein unter* 
einanbee gefcaeft, Dann &alb fo mel als Diefe üßafie 
beträgt , frifeben ©peef in Heine 2Burfeln gefebnitten, 
mit griblufc geffofjenem Pfeffer , ÜÄuSfatenWumea 
uub ©alj Darunter gemengt, Die OitnDeDärmer Damit 
gefällt , Die SBürff e ein paar 3age in f altem SRaxify 
geengt , ju t>er(!efcen , baji Die ßuft m% allen ©eite« 
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freien gugang fcaben f ann , bann in QJutter gebraten, 
unb auf Äraut ober i?o&( get&an , ober au# in ei* 
ner ©uppe gefocfct, unb faft mit QJjhgunb 95anm* 

61 angeric&t. - 

XPürfle von Äarpfen in t>tt Saften , auf 
l>6&mifc&. 2>a* ro&e gleifö *on Äarpfen tut» ^ 
ten toitt) von fetneu G)r Aren gelofet , mit einem ©ctyocf 
auägelöfler Ärebäfc&roAnje, einer in ©djttmten 
»eisten ©emmel, etlichen ©türfen 2ta( , »flRdsen 
unb fiebern von aßer^anö ©erlüge! unD mit einem 
©tücf §leifc& t?on einem ©panferfel ganj ((ein ger 
fcacft , in eine ©c&üjfet getftan , ein ©tief ftifcber 
Statt* , fecfc* ganje ©jer unb jn>6If Steter 9m jec- 
f lepft mit ©alj , @emürj , unb Hein gefcfcmttenen 
9)omeranjenfcfcalen baju gegeben , gut unteretaanbec 
gerüfpa, QBurfle brau* gemacht, unb in ©c&malj 
gebraten, iiungeriffete©emmelWim&e, Plein gefcfruit* 
lene SPeterfUlmurjeln , Hein gejc&nütene* $/etf<# t>ett 
Karpfen unb J?ec&ten , unb ernrnS abgemalter 3)?an* 
beln im Surfet ganj *u einem S&retj geflofien , in |>c* 
terfittwaffer gnt jerntyrt, burcfc ein bünue* ©ieb gt' 
trieben, an* Seuer gefegt, geriebenen Safran, But- 
ter unb Sföutffatenblumen baju getfcan , etwa* fte&en 
laffen, bann bie gebratenen 2Bur|Ie in tiefe jteben&e 
©ofe gefegt, unb fle bartunen auffieben laffen. 

XVütfie von Qfpanferf ein , auf btymifd)- 
©nem groffen ©panferfei werben Äopf unb S^fi* 
«bgefcacft , ba* gletf* t>on £aut unb «einen gef*d* 
let , mit frifc&em ©pecf f (ein ge (>acft , gefc&mttene Si* 
tronenfc&aten t geriebene CorbeerblActer , gesoffene Siel* 
fen , Pfeffer unb SDfutffatenbfumen baju gegeben , unb 
am gut untereinanber gemilcht , bie #aut tvic einen 
Äanjen jufammeu gendbt. 
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VÜutfi, obtt Getvtlatwurft von Äcte 
J)ttncrn, «uf btymüd). 9)U\\ nimmt ba* todti* 
ge von SXebfcüneru, ^)a|eu A Äapauueru, un& 

ein ©tuet Don cittem Idmrimu ©ctylagel, wn jefcem 
gleich mcf , jtyneibet bie -£dlfre Datwn getptufelt mit 
etwa* ©peef barunter , tfyut grob gesoffenen 9>feffec 
uuD ÜRuSfateublumen Oaju , miföet Die^ alle* gut 
untereinanber , füllet Cftnbebdrmer bamit, ld£t (ie 2 
^age im falten iXaucfc Rängen ; nun bie aubere #dlfre 
ebenfalls «ein ge^aeft, in etwas iXinbtfbrüfce gePoc|t, 
(Sitronenfaft , ^fngwer , Pfeffer/ SWuSPatenblumen, 
unb gefc&utttene §ttronenf<#alen baju gegeben , bie 
SBürfie in ©cbmulj gebraten, brein gelegt, unb bar* 
hm auflieben laffen. 

VOütfttvcm&albfltifdb, auf fratt3*ftf*- s 

3D?au nimmt tfdlbecfröfe , unauSgelaffene* ©cbweüi' 
febmafj tmb ©cfcweinjleifty, imb ein wenig ©cfcarlot* 
ten 1 r>acf t bicj? jufammen gauj fleüt , t(jut Dotter itt 
QRildjraum jerrieben baju, faljt unb pfeffert e$ ß tmö 
rityrt bte^ alles gut umereinartber, füllt bie ©cfrwetnS* 
bdrmer bamit, tfcut (ie in einen «ftefTel an bie fiebenbc 
x §leifcfcbruf;e , giebt unauSgelaffeneS ©c& wetneufc&mal \ 
ober ein ©tätf ©peef mit ©alj , Pfeffer , SRelfen 
unb QÄuSPatnufc baju , nnb I4#e (ie bei* md^er 
langfam Pokern QLtam jie gar ftnb, Idfn man f?* 
in ihrer eigenen Q^rü^e f alt werben j unb wenn man 
fte aufgeben will , fo bratet man fte entweber auf bc m 
9{o(l ober mit 95utter in ber Spfanne. j 

VVür1ievon&d)totmenfleif<i), auf fran* 
36ftfct). ÜÄan nimmt rofreä ©cbmein * unb Jffapau* 
nerfleifö , unaasgclaffene* ©cfcweinfömalj unb £Xinb** 
marP, &acft bief* untereinanber ganj Plein, t&ut ein 
wenig Srotebein , ^eterftUen p unb feine Äcduter affe< 
Plein geförotten **ju , faljt unb pfeffert tt , giepl 

etwa« 
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etwa* £D?Wc6 mit etlichen (Egern Drein jerflopff t>ran, 
rufut bie§ alle* gut untereinander , füllt e* iit bie 
<6cbwein*bärmer, unb fo#t ^cntacf» Die Würfle naefc 
Söelteben ober bratet fte." ^ 

XVurfte von Ärebfen , auf äfierretdjifcfc. 
Sflad&bem bie gewöhnlichen Sperßecfe in ber Äaffrole 
gebaefen , unb autfgef üfclt finb , werben tnele Slecf eu. 
auä einem , ober Singers lauge Sßürfel gemacht , fol* 
(&e mit eben ber §ülle ; bie bei; ber «ftrebtfffrubel ge* 
braucht ift, be(f rieben, iufammen gerollt , anbiefceifie 
SÖntter in bie ÄafTrole getfcan , bei) oberer uub un* 
terer Ölut braun gebaefen , bann einen füllen jDber* 
Drauf gesoffen, wieber oben unb unten Ölut gegeben, 
unb fte ein wenia foefcen lafictu 

ÜPur/l POn Äe# , auf f*d)fif<*. »er 
£Xeiß wirb in einer guten gleilcbbrübe ganj rceicfe, 
bief unb ju QJrep gefoc^t unb auägef ü&lt , baef ©djwei* 
nenfleifö wirb in furjer Qküfce ganj wi$ gefoc&t, 
bann ganj flein gefcaeft, mit <5alj, Pfeffer, SRajo* 
van unb ber Q5ru£e jum Dveip genommen gut unter* 
einanber gerührt, <5<#6p|en* ober ©cbwemtfbärmer 
- Damit gefüllt, unb bie SUürffe gefönt* 

tVuvft von ityttn , auf fldjftfdj. SOTan 
ierrü^rt etlid&e (?per in QSutter bo<$ nic&t jtt bm-t, 
»ermengt fle mit Keinen SXofmen , Suütt unb ^«ntnet, 
bann werben; (2i;er iu einem ^6pf<ben gequierlet, etu 
wenig Butter in ein 'j)fdm$eii getfcan , wenn fte 
i(l , b eium geföwenf t , tmD wieber autfgegoffen , ge* 
frbwinb t>on b^u geguterleten (£t;ern au* bem tftpften 
breiu gegoffett, au$ umgefebweuft , unb wieber berat;*, 
ein wenig über bem Setter gehalten , bann lo* Don 
ta|9}fai|n^ gehoben, auf ein Qkct gebreitet , unb 
wieber \o gemacht, bt* fo oiele find altf man &aben 
' AHfjPtyf fr ci » ^idttcbeu etwa* vou ben 9e* 
* , ;..>• ^ rügten 
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ruhten £gern gefömiert , uberrollt tüte eine SBurf?, 
in gefcfcmeliter Qtatter auf allen leiten braun ge# 

baefert. 

EDurfi t>oft Ädbölebem, auf fac&ftfdj, 
Sie ÄalbSleber wirb mir fri|cfeem ©peef Hein gedurft, 
»ermtfötetf ©ejaürj , ©a(j , ein wenig ©afcne , und 
etliche jerflopfre (?i;er barunter gerührt. Sic gülle 
muß weber ju bief uoc£ ju büune fet;n , bte <Scb wein** 
bdrmer bannt nic&t ju üott gefüllt, tu gleiKbbrü&e 
gefönt, folcbe fceniad; cm weber auf bem Ovof! gebra* 
ten , ober eine beliebige 35rü(je brüber gemacht. 

Wnvfi von öroeeben / auf fSdjftfcfo. 
Sie Q5r6*<&en , QRdgen unb Sebent von i^nem 
werben mit £Rtnb$marf Hein untereinanber gefcaef t , in 
eine ©t&uffef getrau , etliche £per baju gefcblagen, 
geriebene unb in 3?inb$fett gerötete ©emmelbröfeln, 
mit ^ngroer, Pfeffer, tfarbemomcu, 5)?u*fatenblu- 
men unb ein wenig ©al j Da ju gegeben , gut unteren 1* 
anber gerührt , ein Sftcfj I a ngl icf>t bamit gefüllt , jua e* 
ndfct , in jerfc&moljene Butter getfcan , gebraten , unb 
bann eine beliebige SScufre bröber gemacht* 

VOtizftt t)on Äalbfletfdj, auf facfcftfcb. 
<Ein ©ttief au* bem ©toji wirb mit frifc&em ©peef 
unb 3linb$marf Mein ge§ac£t, bann börrer ÜRajoran, 
©albcp, Ingwer, Pfeffer unb ©alj barunter ge* 
mengt, 3tinb*' ober ©<$wein$bdrmer bamit gefällt, 
gefoefct bit ber Sarm weiefc i(l , fcerautfgenommeiv 
bte 2Bur|fe in bünne ©Quitten gef^nitten , in bie 
©c&üfiil getrau , unb immer eine Sage t>ou 2Buef?ety 
unb bie anbere t>on (Sitronenfc&nitten brüber gelegt, 
eine (Sitronenbrufcc brüber gegofien, jitgebcefe auf* 
Äofclfeuer gefegt, unb aufgefo«*, 

XVütfu ober V>v a t wütftc , auf fiebfifeb 
Qcbadctu Sie SScarwürfle merb^n erjl gebraten, 

, bann 
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Dann bec Sänge nacfc in etlidje ©mcfe gefönittett, iri 
einem bünnen t>on 9)?e£J unb Spern gemachten 'Seig 
eiugetauc&t , an tue Reifte Butter geffcau unb gebaefe», 
ober (latt öee £eig£ , fte in geriebenen ©emmein mit 
Wein gefc&nittener griiner 9>eterfill r QRitffatenblumen 
unb ©alj vermengt , eingewaljt , unb in ©$n>einefett 
•Oer SSutter gebräunet. 

,*#•■, • • • 

Settel* 

Seite! uon ttlifcfrenöf i t ober 23ot6bot> 
ferapfeln , auf bofcmifä), Sfcan 
^ifäenSftapfel, foetyt ifcn bi^ er fpringt, bann na<&' 
bem We <öd)aie abgenommen iff , tvnD er fein ge# 
rieben , feinen burefcgeftebten Sucf er wit %immet ba# 
|it genommen , untereinanber gemengt , mit ber gort* 
autfgebrueft , iinD in ber ßuft getroefnet. 

Selteln von bittetn itlanbcln , auf b&bt 
mifd). & werben ae&t £ot& bittere QKanbeln mit 
i&rer ©ctyale Hein gesoffen , ein £aib pfmb bnreb* 
gefiebren gitcfer baju gemengt, etliche tropfen £i* 
tronenfaft brein gerüfprt , au$ biefeui *£eig f leine 
Äuglein unb QMe$(etn ober geltlein gemalt, fol* 
c&e auf ba* ^ieeft get&an , unb bann be?m mä(ii> 
gen S^uer baefeu lajfen. 

motu; 

%ibelotte von £ünetn , auf ftantffifd). 
&)ie jungen #üner roerbeu enrjmep gefönitten, J« bie 
Äaffrole getban, ein wenig guter QSvtyt , roetfftr 
Sßein, Sbatnpiguonen , iruffeln , ein ©tätf frifeber 
Butter, ©alj, Pfeffer, unb f lein gefcaef te ftttvfi% 

v . mit 

■ 

— ^ 
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mit einew paar mit Stoffen gefpicfren 3tuie(e(kt ba^u , 
3etfcam QBemi fie tu bte|er gibeJotte gar gefocfct fint), 
tlput man hoü) ein weiiig gute :Xuiöjpbrü j>e Dran , uup 
gtefa (l<j &amit wasm auf, 1 . 



$md)ctn, auf franjofsfdj. 9J?an reinigt fie tote 
getv6£utltc& , reibt (Ic mit cpalj 06 , t>iert$<üt, füllt 
unter ste \$atll einen guten jarten 8atp$ , fpicft fie , 
entweder mit ©albet? , ÜÖajorau , OComnarin uub au* 
Sern guten Ärdutern , ober mit jartem ©peef , 9>o*/ 
ineranjen* unb Qtifrroiienfc&alen , bratet fie unb mac&t 



Siemet obet @#u>an3 von <Dd>fei*, atif 
frratt36ftfcfe sufleriebrer. ;|>a$ fcinterffe ©mcf 
\>om ©c&roanjriemeu mirb mit tiefem ©peef gefpiefj, 
^ttit ©alj, Pfeffer, imD helfen gewfcjt , gwwbtto 
-unb Sorbeerblatter baju get&an , Den ausgepreßten ©aft 
von unjekigen Trauben unb Östronen Dran gegofiew/ 
ein @ia$ £BeinefHg bajn gegeben , ünb jugebetft in 
fctefer 95ei|je einen falben Sag liegen (äffen ; bann 
tmrö etf in einem t>on ®ie(jl , Stottern unb 2Bein ge* 
ntäc^tett 'itiQ eingetaucht 4n ben jerlafieneu ©peef 
QbK an ba* ftepen.be ©c&roeinjc&maty iil We Äajlrole 5 
getrau , unb erf? (>a|b gebraut, ©ann Wirt ber j 
9Stnb$|iemer (jerautfgenorometj , in ein (einen 'Sud? gut j 
* *tag?wtcfc(t Ä in «insu groffeu ßeffel mit etwa brev 
♦*Pf«nb tHiautfgefafienea ©*»eiuenfc{jmali getfcan; 
bie <öet|e, mortnn er gelegen £at # mit gjcterßden 
amb &ttonenf$e$cn sjaju gegeben. SBerin e/ g#t emge* 
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fo#t iff , nimmt matt ben Reffet wm $euet p unb 
Jdfc ben D«fif«iiemet in ber 93rü&e fafc werbe». 
3"befien wirb ein ©efcdtfe tnm einem föönen ©turf 
SXmbjletfö , Don <£&ampiguo«en , 9J?orc&e!n, 9baM# 
macf unb ©pect , alles unteretuanber «ein ge&acft, 
gefaljen unb gewür|t , gemacht , in ber ÄajTrole ge# 
röffet , bann au$gefu(>lt , etlufce jerflopfte dttftv bar* 
unter gerührt. £ernac& wirb ber £>cfcfeujiemer in 
eine grofie jtnnerne ©Ruffel getfcau, biej* ©efcdcfe 
brauf gelegt , unb im QJacfofen etwa einer Viertel* 
füunbe lang überbaefen. 

Simme t btob , f?e&e iörob. 

Stteojieiifafr , fle&e Öaffc 

• Sucfer. 

5ucf er auf b6|>mifd) 3U läutern. Ja ein 

5>funb guefer wirb ein ©eibel QBafier genommen, 
in eine "»Pfanne get(>an, Aber ein mäßige* Äofclfeuet 
gefegt; geröhrt unb jergefpen lafien. (Sobaib e$ an* 
fangen will ju fieben, |b tfctjt man ein wpfct gerifcr* 
teö (2t)mi$ bran , ld§t e« jufammen (leben , nimmt 
Den ©efeaum mit bem Gfy ab , unb Id§t eä fo lange 
fieben, bis fa(l alles 2Bafiec eingefotten i|f* 

Sun^e tjom Xtnbe, <tuf bifrmtfdj. SMe 

frifc&e Dc&fenjungr wirb juwr im 2£affer ein wenig 
gefoetn, baf? man bie £aut abheften fann, frernaef) 
mürbe gefölagen, bod) fo, ba§ niebt* an i&r jerriffen 
tütrb , nun werben rot&e Stuben in guten 2Bein g* 
rieben , Salj, Pfeffer unb anbere* ©ewfirj baju ge* 
tfcan ; bie S^nge *to gelegt , unb etwa jefa ober 
Werjefcn Sage darinnen liegen unb beiden lafien, 
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$ernad> in bie fcet^e Cuft gefcdngt , auätrocfneu laffew, 
unb jum beliebigen ©ebrau<# aufbewahrt«, 

Junge von @d)öpe 06er Rummel mit 
2U#our, auf fcanaofifct). ©ie wirb in SJlVifier 
überfotteu gefcijdlet , mit ©alj gerieben , mit wetflem 
pfeifet un& geriebenen ©emmein betreuet unb auf 
bem sXoff gebraten, ^nbeffen r & ut man S&anipigno* 
nen / -OammeWnieren , unb üÄdgen unb fiebern t>om 
©eflÄgel attt* jufammen f (ein ge&acft , mit ©ewär j, 
unb einem Q3uf<#el fetner Jfrduter an bte jerlafiene 
Butter in bie Äa|f roie ; unb röffet e$ mit flein ge* 
fc&nittenen S^iebeln unb ein wenig SRe^I , t&ut bann 
bie Sunge» bretn , gießt ein wenig gute Dtinltfbrifye, 
aud? na$ belieben ein ©latf 2Betn brau r unb giebt 
fte &ernac& mit biefem 9iagout ju einem QJorgericfrl: 
warm auf. 

Stinte von (Dcbfen mit Äa<jout , auf 
fran3&ftfdj>. ©te wirb er|? im 2Bafler mit ©alj 
uberfotten, oann gefettet, gefpicft, am ©pieß ge* , 
braten , unb mit jeriaffener 35urter im £jHg , ©alj 
unb Pfeffer jerrfi&rt begoffen. $&tm fte gar iff , wirb 
fte in groffe ©tiefe gefcfynitten , in bie tfaflrofe ge* 
t(>an, ©arbellen, kapern , gwiebeln, 9*** *Peter* 
fittc unt) 2Bur jefn f atteä Hein gefcbnitteu mit &ermifc$* 
tem @cwür j baju get&an , eine gute 9?inb$brft$e bratt 
gegoffen f etliche in (£(?ig überfottene iXofambolen ba* 
|u gegeben, unb barait gut aufgetaut, ju einem QJor- 0 
eflen angerichtet. SÄan fann au* tiefe Dtamolabe 
weglajfen , bie gebratene unb in ©täcfen gefönittene 
3«»9c in bie Äaflrofe t&ttn , t>ermifc&te$ ©ewürj Drft* 
ber (freuen, (Efcompignonen , dlbermilcfr, 2Trtlfc&o* 
cf enbSben , afle* Nein gefcacf t , baju getfcan , eine 
gute 9vinb*brübe bran gieffen , unb im wd&renbetf 
Äoc&en mit QSuttef obei bcenntnbem ©pecf bc* 

triefen* 
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triefen, 3Mc tfalbtfjungen Haken au<# fo jugericfc* 
tet werben. ' ' 

Junge von <t>d)ftn , obtt &inb*$\m$c 
mit einet Äapernbrujje, auf fad)ftfd>. Sfta<&- 
Dem bie gunge gefönt, gefehlt, unb aufgefönittea 
i|T, werben Äaperu mit geriebenem Q?rob an Die 
feilte Butter get&au unb gebrdunet , bann , ©uppe 
brauf gegofieu, SwQtott , 9>feffcr , SDZuäfateublumeu, 
f leine Duhnen, ein wenig guef et , unb ein ©tücf 
frifc&er 93uttet baju get&au; unb nac^bem e* gut 
aufgefoefct if? ; über bie angerichtete guuge ge# 
goffeiu 

Sunge Dom Äint* mit Tlufietn , mif 

fldjftfcb* Sftacfcbem bie frtfc&e 9tinb$iimge weiefr 
gefodjt i(! ; wirb fte gefc&dlet, Doneinanber gefdjnit* 
reit, unb in einen Siegel get&an, bann nimmt man 
fecfcjig % u|lern , trierjig bavou (ofet man autf , be* 
(Treuet fie mit ©alj, $pfeffer r unb QÄutffatcnblumen, 
befrrenget fte mit Sitronenfaft , jerreibt fte in ein 
wenig 2$ein , giefjt Don ber QSrübe brau , worinn 
bie gunge gefoc&t &at, jerrüfcrt fte brtnn, feßt (?e 
mit einem ©tiuf QSutter autf ^euer f 9tebt ge* 
fc^nittene (Sitrönenfc&afen , . jetriebene unb tit vSutter 
geroflete ©emmelu unb bie ganzen , abgewafc&enen 
l(u|fern baju, unb Idfct tief? jufammen gut auffo* 
d)en ; giebt bann bie guuge auf f waebt mit ben 
gaujen puffern einen Äran| fcerum , unb gie&t bie 
Q5rü(>e btü6er t 

$unge vom (Dd>fen , auf flcbflfcf} (je* 
räuchert £)te gange wirb eine (iaJbe OMertelßunbe 
im flebenben Raffer äberfocfct , bann etngefafjen, 
oben b*f<#we£rt , unb a<#t /Sage in bec S5ci&e Üegeu 
laffen, bernaefc l&fa man fie abtrocftien , umwinbetfie 
ntft etaem ^iu^ ober Rapier, unb fcdngt fte in 9tau<$* 

■ 
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Üta>etfd)Fcn auf bo&itufct) ßruh qttftti 
tnacben. $Kan nimmt unreife grüne gwetfc&fcn, 
bo<# folc&e, t>ie fi<# fetyon t£ter &etfe &or anbern nd* 
' fcern , jtic&t bet> intern <5tiel mit einer groben $tabe( 
ein paar ß&c&er &inein , öießt fceiffe* SSafier auf fie; 
unb Idfrfte jugebceft fo fange fle&en, bi* fie wieber er* 
faltet fiub* <5iub fie nic&t wei'cfc genug , fo fe&t maii 
fie über* $euer, unb Idfn fie ?e$t &ei£ werben, toc^ 
nic&t lochen , Mein uur fo lange b\t fie rec&t wetc^ 
ftnb* -Oernacfc t&ut man gtiefer belieben braiv 
fe&t fie über* geuer, unb Idßt fte langfam fo<$en; 
Dann ldgt mau fie bis Den anbern Sag fielen , gicf:f 
Den guef er ba*>on ab , Id^t i&n f ocf;en , f alt werben, 
giefh brauf, unb Id&t fie wieber bis Den folgerten 
^ag ffefcen ; bann gießt, man ben $ucfer lieber ab/ 
Idpt i£n fo lange foeljen , bi* er jd&e wirb, t&ut bie 
Swetfc^fen. bajit, unb idgt fic einige 2&dff brein t$m<; 
fcernad) falt tu* gucfergla* fltt&a»/ t>erDecft unb auf* 
bewahrt, A s 

3tfcetfd)fei* auf bo&mifcfr einwmadben, 
wenn fit reif ober seitiß ftnb. Qte werben jei- 
tige Swefd&feu genommen , bo<# folc&e, bie noefc »ityt 
ganj reif finb , abgerroef net , unb bet;m ©tjel mit ei> 
ner groben 9tabel einigemal gef?o#eu , I.uTuucf) wirb 
ein fc^lecbter grober Sutfer geldwert , unb ju einem 
Dünnen <5r?rop gefoc^t, bie gwetfc&fen bretn getrau, 
fie fo lange (leben (äffen / bie fte weid) werben , Dann 
werben fte (tücf weife in ein <Si e b getrau / uub bi£ 
über Stacht flehen laffen, bann Cd0t man fie wiebec 
\ in i&rem @i?rop warm werben , einen falben ^ag bar* 
\ Inn liegen, wieber f?ücf weife (wniSgencmmen, unDtil 
ein weitet ^ieb gelegt, bajj fie etwa* plat unb troefeu, 
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fcocfc an feinem »atmen £>tt. 2fuf Die 2Beife rarot 
man fie (ema$ lange aufbehalten. 1 

Stoiebacf auf b6brtlifcb* 3 U einem 9>funt) 
fein gesoffenen unb burcfogejiebteu ^tiefer werbe» i J 
(pfuiib feine* SWe^r , eine .£an&t>oll fuffer , reitige* 
matter unb gefct)mttener Sföanbein , eine ^anbüctt 
Sinnig, ober gönicfel ober (Sitronewfcfcalen genommen, 
ber gucfer wirb juwr in fecfctf oter a#t (Jpern länger 
alt eine ©tunbe gerührt unb gefe&lage» , bann atle* 
uifammen ger^an , ben eig mit adpt ober jefcn <?i?erti 
äugemadjt, wo&l bur (^gearbeitet. ©rauf macfyt man 
t>on Rapier merecf igte <5<f>ac&teta in ber @r&(?e eine* 
SffianeW, t^ut ben 3:etg brein, fefct fie in eine M>e 
eiferne Pfanne, unb an bie -Oi&e, bis fie auflaufen, 
bann nimmt man ba* Rapier fcerab, uuMdpt fte wU* 
«tb* autfbacfen. — ^ — . 

Sroiebeltn 

itariebetn auf itaU&nifd). (Sie »erben gc 
viertelt , im SBaffer felanc&irt , mit S&titter , Pfeffer 
unb ©alj im tfaffroJ gebünffet unb mit jerftörften 
fiammtfbr üf!en unb Bouillon , enMicb mit <5t;ern f bie 
man mit g3armefanfd^ , $PeterftK, 95afjlifum, fäffen 
©c^metten unb ©alj t>ermifd)t , gefönt. QKan fann 
nacfc Zelteten no<# ftefoufrtttf einen geriebenen Ää* 
geben. 
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